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EfFANER.  Oter  les  fanes. 

Cotte  opération , qui  consiste  à couper  la  sommité  des  feuilles 
une  , deux  ou  trois  fois , selon  la  force  de  la  végétation , est 
nécessaire  lorsque  les  fromens,  seigles,  orges  et  avoines,  trop 
chargés  de  feuilles  , ou  chargés  de  feuilles  trop  vigoureuses  , 
sont  en  risque  de  verser.  Souvent  il  ne  faut  eflaner  dans  une 

{lièce  de  terre  que  certaines  places , particulièrement  celles  où. 
e sol  a le  plus  de  fond , et  celles  où  ont  séjourné  les  monceaux 
de  fumier , ou  des  corps  d'animaux  morts  ; quelquefois  c’est  la 
pièce  entière  qui  est  trop  forte , et  qui  a besoin  de  cette  opé- 
ration. Son  effet  est  d’empêcher  que  la  sève  ne  s’élève  trop  ra- 
pidement. Voyez  Feuille. 

L’usage  bien  entendu  où  sont  des  cultivateurs  de  faire  pas- 
ser, en  hiver  ou  de  bonne  heure  au  printemps , leurs  troupeaux 
de  moutons  sur  les  champs  qui  ont  trop  poussé  et  qu’ils  crair 
guent  de  voir  verser,  est  une  sorte  d’effanage  plus  facile  et  moins 
dispendieux.  Si  on  a la  précaution  de  ne  l’exécuter  que  par  uu 
temps  sec  , la  dent  de  la  bête  à laine  n’arrache  aucun  plant. 

Le  plus  souvent  ce  sont  des  hommes  ou  des  femmes  qui  ef- 
fanent  avec  une  faucille.  On  doit  le  faire  avant  que  les  épis 
soient  montés  , et  cesser  quand  il  y aurait  à craindre  ou  qu’on 
ne  coupât , ou  qu’on  ne  rompit  des  tiges  en  marchant. 

Les  ianes  coupées  se  donnent  aux  bestiaux , qui  en  sont  très- 
friands  ; il  est  nécessaire  de  les  laisser  auparavaiit  flétrir  un» 
journée. 

11  est  même  quelques  localités,  comme  la  Beauce , où  l’on 
To.ue  \T.  ' I 
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spécule  sur  les  efianures  pour  la  nourriture  des  bestiaux  à la 
fin  de  l’hiver.  Dans  ce  canton  , on  fixe  la  monte  des  brebis  de 
manière  à ce  qu’elles  mettent  bas  en  janvier  au  plus  tard,  tan- 
dis qu’autre  part  on  regarde  , à raison  du  manque  de  fourrage 
vert , comme  très-aven turés  les  agneaux  qui  naissent  à cette 
époque*  Voyez  Brebis.  (Tess.)  , 

EFFAÜCHETTER.  C’est  ramasser  les  avoines  avec  une  es- 

Îièce  de  râteau  qu’on  appelle  fauchet,  |K)ur  les  lier  en  bottes  et 
es  apporter  à la  maison.  Voyez  Moisson.  (B.) 

EFFAUMER.  C’est  effaner. 

EFFEUILLAGE.  C’est  l’action  d’enlever  les  feuilles  des 
plantes  et  des  arbres  , soit  pour  faire  jouir  leurs  fruits  de  l’in- 
îluence  des  rayons  du  soleil  dans  le  but  de  les  colorer  et  d’accé- 
lérer leur  maturité , soit  pour  les  donner  à manger  aux  bes- 
tiaux et  aux  vers  à soie.  Voyez  Effaner. 

Les  plantes  se  nourrissant  autant  par  leurs  feuilles  que  par 
leurs  racines  , l’effeuillage  est  toujours  une  opération  nuisibl  j 
à la  croissance  de  l’arbre , sur-tout  à la  reproduction  des  bran- 
ches et  deé  fruits  : aussi  voyons-nous  les  arbres  dont  les  feuilles 
ont  été  rongées  par  les  chenilles  ne  faire  que  de  faibles  pousses 
et  rester  stériles  pendant  deux  ou  trois  ans.  Voyez  au  mot 
Feuille. 

Cependant  il  faut  distinguer  les  époques.  Les  effeuillages 
faits  au  printemps  avant  que  les  feuilles  aient  atteint  toute 
leur  grandeur  sont  les  plus  dangereux,  en  ce  qu’ils  font  imman- 
quablement avorter  tous  les  boutons  , espoir  de  l’année  sui- 
vante; mais  la  sage  nature  répare  presque  toujours  ce  grave 
inconvénient  aux  dépens  de  la  grosseur  de  l’arbre , en  allon- 
geant les  bourgeons  et  en  garnissant  la  pousse  nouvelle  d’un 
plus  grand  nombre  de  boutons.  C’est  ce  qu’on  voit  annuelle- 
ment dans  les  mûriers  dont  on  enlève  les  feuilles  pour  la  nour- 
riture des  Vers  a soie  , et  dans  les  arbres  fruitiers  et  autres,  , 
dépouillés  par  les  Chenilles  avant  la  fin  de  mai.  Voyez  ces 
mots. 

Dans  ce  cas , il  n’y  a pas  de  seconde  sève,  ou  elle  est  peu  sen- 
sible, et  les  fruits  noués  tombent  toujours. 

Lorsque  l’effeuillage  a lieu  entre  les  deux  sèves , c’est-à- 
dire  en  juin  ou  en  juillet,  les  autres  attendent  la  seconde  sève 
pour  pousser  leurs  nouveaux  bourgeons,  qui  sont  également 
plus  taibles  qu’ils  ne  l’eussent  été  sans  l’effeuilleraent , et  les 
fruits  ne  parviennent  pas  à la  grosseur  qui  'leur  est  propre; 
ils  sont  de  plus  sans  saveur. 

Un  effeuillage  exécuté  après  la  seconde  sève,  lorsque  les 
fruits  sont  près  d’être  à leur  point  de  maturité , a sans  doute 
moinsd’inconvénieusj  maisiln’estpaspossibledecroire,  d’après 
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!e>i  faits  cll^s  |j1us  liaul  el  qui  sont  incontestables , que,  quel- 
que tard  qu’il  se  fasse,  il  ne  nuise  à la  grosseur  et  à la  sa- 
veur des  fruits  ainsi  qu’aux  pousses  de  l’année  suivante.  Que 
penser  donc  de  ces  jardiniers  qui  enlèvent  la  pltis  grande  par- 
tie des  feuilles  de  leurs  treilles,  de  leurs  espaliers,  etc.  ? J’ai 
vu  des  raisins  d’une  branche  de  treille  ainsi  effeuillée  se  rider 
du  jour  au  lendemain,  et  se  distinguer  au  bout  de  huit  jours 
j>arune  moindre  grosseur  et  une  diminution  de  saveur  de  ceux 
d'une  branche  qui  ne  l’avait  pas  été,  quoique  l’effeuillage  de 
la  première  ait  dû  influer  sur  le  fruit  de  la  seconde.  J’ai  vu 
des  pêches  et  des  abricots  tomber  avant  leur  maturité  , parce 
cpi’on  avait  effeuillé  trop  tôt  et  trop  rigoureusement  les  ar- 
bres qui  les  portaient.  Aussi  Roger  Schabol  dit  avec  raison  : 
« Que  l’effeuillage  est  une  des  opérations  les  plus  délicates 
du  jardinage;  qu’on  ne  doit  jamais  arracher  les  feuilles  des 
arbres  fruitiers  que  sur  les  branches  qui  doivent  être  retran- 
chées à la  taille  suivante;  qu’un  bouton  à fruit  effeuillé  ou 
avorté,  c’est  la  même  chose;  que  la  feuille  est  la  mère  nour- 
rice du  bouton  , et  que  si  on  la  lui  ôte,  il  meurt  de  faim.  En 
conséquence  il  veut  qu’on  n’en  enlève  que  le  moins  possible  , 
même  lorsqu’il  devient  nécessaire  d’effeuiller  pour  colorer  les 
fruits  , et  sur-tout  que  jamais  on  ne  les  arrache.  C’est  en  les 
coupant  avec  l’ongle  pu  avec  des  ciseaux  au-dessus  de  leur 
pétiole,  qu’il  faut  faire  cette  opération.  » 

En  effet,  en  arrachant  une  feuille  , non-seulement  on  prive 
la  branche  des  principes  nutritifs  que  cette  feuille  aurait  puisés 
dans  l’atmosphère,  mais  on  fait  à l’écorce  une  large  plaie,  par 
laquelle  la  sève  s’évapore  en  grande  quantité  pendant  plusieurs 
jours , tandis  que  quand  on  coupe  le  pétiole , la  plaie  est  moins 
grande  , indirecte , et  ce  pétiole  se  dessèche  très-rapidement 
à sa  partie  supérieure;  ce  qui  ne  permet  plus  aucune  extra- 
vasation de  sève. 

L’effeuillage,  observe  M Thouin  , n’est  pas  sans  danger 
pour  la  santé  des  arbres,  et  sur-tout  pour  la  conservation  dos 
yeux.  Si  on  enlève  les  mères  nourricières  à ces  yeux  avant 
qu’ils  soient  formés,  ils  deviennent  de  faux  yeux  ^ des  yeux 
éteints , comme  disent  les  jardiniers.  Pour  diminuer  l’effet 
de  cet  inconvénient , on  n’effeuille  les  arbres  qu’aux  lieux 
où  se  trouvent  les  fruits,  et  on  choisit  l’époque  à laquelle  la 
sève  du  printemps  est  passée,  que  les  yeux  sont  bien  formés. 

La  tonte  des  charmilles , des  haies,  des  arbres  de  ligne  pen- 
dant l’été  est  aussi  une  sorte  d’effeuillage  utile , en  ce  qu’il 
empêche  ces  charmilles,  ces  haies,  ces  arbres  de  prendre Jeur 
accroissement  avec  toute  la  rapidité  qui  leur  est  propre , ac- 
croissement qui  nuirait  au  but  que  le  cultivateur  s’est  proposé 
«n  plantant  les  arbres  qui  les  composent.  (B.) 
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EFFEUILLAISON.  On  appelle  ainsi  l’époque  de  la  chute 
des  feuilles.  Cette  époque  -varie  selon  les  espèces  de  plantes , 
et  dans  chaque  espèce  selon  l’état  de  la  saison.  Voyez  au  mot 
Feuille.  (B.) 

EFFEUILLER  LES  BLÉS.  Voyez  Effaner. 

EFFILEE.  On  dit  qu’une  plante  est  effilée  lorsqu’elle  pousse 
des  tiges  longues , grêles  et  d’une  consistance  faible.  C’est 
l’effet  ou  d’une  maladie  , ou  du  manque  de  nourriture,  ou  du 
défaut  de  lumière.  Dans  ce  dernier  cas,  c’est  un  commence- 
ment d’étiolement.  Voyez  au  mot  Etioler.,  (B.) 

EFFILER.  Voyez  Affiler. 

EFFLORESCENCE,  Dans  sa  stricte  signification,  ce  mot  ne 
s’applique  qu’aux  sels  qui  tombent  en  poussière  en  perdant 
leur  eau  de  cristallisation.  Les  deux  sels  les  plus  communs 
qui  sont  dans  ce  cas  sont  le  sulfate  d'alumine  ou  alun  , et  le 
sulfate  de  soude  ou  sel  do  Glauher.  Voyez  Sulfate. 

Dans  l’acception  ordinaire,  on  dit  que  le  nitre  s’effleurit  sur 
la  surface  des  murs  , des  celliers , des  étables  , etc. , parce  qu’il 
a’y  forme  sous  l’apparence  de  poussière.  Voyez  Nitre. 

Une  terre  imprégnée  d’une  dissolution  de  sel  marin  laisse 
monter  à sa  surface  le  sel  marin  sous  la  forme  d’une  poussière 
blanche  lorsque  la  surabondance  d’eau  qu’elle  contenait  s’est 
évyiorée,  et  on  dit  encore  que  ce  sol  est  effleuri. 

Quelquefois  aussi  on  appelle  efflorescence  cette  poussière 
blanche  que  Proust  a prouvé  être  de  la  résine  , qui  couvre  la 
surface  des  prunes , des  raisins  , etc. , à l’époque  de  leur  ma- 
turité ; maison  la  connaît  plus  généralement  sous  celui  de 
Fleur  des  fruits.  Voyez  ce  mot.  (B.) 

EFFONDRER.  Synonyme  de  défoncer  , mais  qui  n’est 
presque  plus  d’usage. 

Cependant  on  entend  par  ce  mot  un  défoncement  plus  pro- 
fond , défoncement  qui  détruit  une  couche  de  gravier  , de  tuf, 
d’argile  , de  craie , de  pierre  , etc. 

Ç’est  une  bonne  opération  que  d’effondrer , quand  on  plante 
des  arbres  principalement  j mais  elle  est  presque  toujours  plus 
coûteuse  que  ne  le  comporte  l’augmentation  de  revenu  qui  en 
•St  la  suite  : aussi  le  fait-on  rarement.  Voy.  Défoncement.  (B.) 

. EFFONÉ.  Synonyme  d’ErFANER.  Voyez  ce  mot  et  le  mot 
Feuille.  (B.) 

EFFORT.  Médecine  virÉaiNAiRE.  Ce  terme  désigne , en 
hippiatrique , non-seulement  le  mouvement  forcé  d’une  arti- 
culation , mais  encore  une  extension  violente  de  quelques-uns 
des  muscles , des  tendons  et  des  ligamens  de  IVrticulation 
affectée. 

L’épaule,  le  bras,  les  reins,  la  cuisse,  le  jarret  et  le  boulet 
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«ont  plu»  sujets  aux  efforts  que  les  autres  partie».  Nous  allons 
entrer  dans  le  détail  des  causes  , des  signes  et  de  la  cure  de 
chacun  en  particulier. 

Les  efforts  de  l’épaule  et  du  bras  s’expriment  par  les  mots 
d’écart , d’entr’ouverture.  Voyez  Ecart,  Entr’ouvertcre. 

On  doit  envisager  les  efforts  des  reins  comme  une  extension 
plus  ou  moins  considérable  des  ligamens  qui  servent  d’attache 
aux  dernières  vertèbres  dorsales  et  aux  vertèbres  lombaires, 
accompagnée  d’une  forte  contraction  de  quelques  muscles  du 
dos  et  des  muscles  des  lombes.  ' 

Une  chute,  des  fardeaux  tro|)  pesans,  un  effort  fiit  par  l’a- 
nimal, soit  en  voulant  sortir  d’un  mauvais  pas,  soit  en  glis- 
sant, soit  en  sautant,  soit  en  se  relevant  de  dessus  la  litière 
même,  peuvent  en  être  la  cause. 

Lorsque  l’effort  a été  violent,  l’animal  n’est  pas  libre  de 
reculer,  il  peut  à peine  faire  quelques  pas  en  avant,  et  pour 
peu  qu’on  veuille  le  contraindre,  le  train  de  derrière  fléchit 
et  se  montre  sans  cesse  prêt  à tomber;  si  l’effort  n’a  pas  ôté 
extrême,  le  cheval  ressent  une  peine  infinie  et  une  vive  dou- 
leur en  reculant  ; il  se  berce  en  marchant , la  croupe  chan- 
’ celle,  et  elle  balance  quand  il  trotte  : cet  accident,  qui  s’an- 
nonce par  un  mouvement  alternatif  qu’on  remarque  sur  le» 
côtés  , est  appelé  tour  de  bateau. 

Il  s’agit  d’abord  de  mettre  en  usage  les  remèdes  généraux 
de  l’inflammation , c’est-i-dire  la  saignée,  les  lavemens  , l’e.iu 
blanche , sur-tout  si  l’effort  a été  extrême , frotter  ensuite  le» 
reins  avec  l’eau-de-vie  camphrée  dans  le  commencement , em- 
pêcher l’animal  de  se  coucher,  parce  qu’en  se  relevant  il  pour- 
rait prende  un  nouvel  effort.  Ces  remèdes  peuvent  être  insuf- 
fisans , comme  nous  l’avons  remarqué  plus  d’une  fois  ; pour 
lors  il  est  à pro])os  d’applicpier  des  boutons  de  feu  sur  les  reins, 
à l’endroit  des  vertèbres  lombaires.jCette  pratique  nous  a réussi 
à merveille  dans  plusieurs  mules  de  charrettes;  il  est  fort  rare^ 
cependant  de  guérir  radicalement  l’effort  des  reins.  Les  che- 
vaux et  les  mules  s’en  ressentent  long-temps,  et  même  tant 
qu’ils  existent,  d’autant  plus  que,  lorsque  les  animaux  tra- 
vaillent, le  derrière  se  trouve  plus  occupé  que  le  devant.  S’il 
y a des  maréchaux  qui  se  flattent  d’opérer  constamment  la 
guérison  de  tous  les  efforts  des  reins , il  faut  c;ue  le  mal  soit  d« 
petite  conséquence , et  qu’on  puisse  le  regarder  comme  uu 
simple  et  léger  détour  dans  cette  partie. 

On  confond  encore  aujourd’hui  à la  campagne  la  cuisse 
avec  les  hanches,  puisqu’on  dit  improprement  qu’un  animal 
a fait  un  effort  des  hanches,  au  lieu  de  dire  qu’il  a fait  un  ef- 
fort de  cuisse.  Si  l’on  avait  observé,  comme  nous,  que  le  fémur, 
c’est-à-dire  l’os  qui  forme  la  cuisse,  est  supérieurement  arli- 
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culé  avec  les  os  innomiiiés , comme  on  peut  le  voir  à l’article 
CutssE  {voyez  ce  mot),  on  comprendrait  facilement  que  cette 
articulation  seule  est  susreptilrle  d’extension,  et  par  conséquent 
d’effort;  et  dès-lors  on  dirait  qu’ua cheval  a un  effort  dans  la 
cuisse,  et  non  dans  les  hanches.  Voyez  Hanche. 

L’effort  de  cuisse  est  occasionné  par  une  chute , un  écart , 
qui  le  plus  communément  se  fait  en  dehors,  qui  tiraille  ou 
qui  distend  plus  ou  moins  les  ligamens  capsulaires  de  l’arti- 
culation , ligamens  qui , d’une  part , sont  attachés  a la  circon- 
férence de  la  cavité  cotyloïde,  et  de  l’autre  à la  circonfé- 
rence du  col  du  fémur,  ainsi  que  le  ligament  rond  , caché  dans 
l’articulation  même,  qui,  d’une  part , a son  attache  à.  la  tête 
du  fémur,  et  de  l’autre  au  fond  de  cette  même  cavité  coty- 
loïde. Les  muscles  de  la  cuisse  qui  les  entourent  et  qui  assu- 
jettissent cet  os,  souffrent  aussi;  il  peut  même  y avoir  rup- 
ture de  plusieurs  vaisseaux  sanguins,  de  plusieurs  fibres  mus- 
culaires ou  ligamenteuses,  et  conséquemment  perte  de  ressort 
et  de  mouvement  dans  les  unes  et  dans  les  autres;  tous  ces 
accidens  , joints  à une  douleur  plus  ou  moins  vive,  rendent 
cette  maladie  très-fâcheuse. 

Le  cheval  boite  plus  ou  moins  ; il  semble  baisser  la  hanche 
en  cheminant  ( c’est  sans  doute  ce  qui  fait  dire  à certains  con- 
naisseurs que  l’animal  boite  de  la  hanche) , et  entraîne  toute 
la  partie  lésée.  Nous  avons  vu  des  personnes  examiner  .si  le 
cheval  tournait  la  croupe  en  trotte  : nous  trouvons  que  ce  signe 
est  équivoque  daris  cette  circonstance , et  qu’il  est  seulement 
univoque  dans  l’effort  des  reins. 

L’efîort  de- cuisse,  sur-tout  s’il  est  extrême,  demande  que 
la  saignée  soit  plus  ou  moins  répétée  : c’est  donc,  à l’hippiatre 
à décider,  sur  .sa  multiplication,  selon  les  cas  et  les  circons- 
tances. On  administrera , si  la  fièvre  subsiste , des  lavemens 
émolliens;  on  tiendra  l’animal  au  son  mouillé  et  à IWu  blan- 
che, et  on  appliquera  des  résolutifs  aromatiques,  tels  que  la 
sauge , l’absinthe , la  lavande , le  romarin , etc. , qu’on  fera 
bouillir  dans  du  gros  oing,  et  dont  on  fomentera  le  siège  du 
mal  trois  fois  par  jour  pendant  un  gros  quart  d’heure  chaque 
fois;  après  quoi,  on  fera  des  frictions  résolutives  avec  l’eau- 
de-vie  camphrée  et  ammoniacale. 

Ce  mal  peut  avoir  été  négligé  ou  mal  traité , comme  il  n’ar- 
rive que  trop  souvent  à la  campagne,  ce  qui  fait  que  les  che- 
vaux en  res.sentent  presque  toujours  une  impression.  Le  meil- 
leur moyen  alors  est  d’appliquer,  après  l’usage  des  résolutifs 
ci-dessus,  une  charge  fortifiante  sur  la  partie.  Ce  topique 
n’a-t-il  pas  l’effet  désiré , on  appliquera  le  feu  en  roue  {voyez 
Feu)  à l’endroit  de  rarliciilatioti  du  fémur  avec  les  os  des 
hanches,  et  non  sur  le  haut  des  hanche.s,  ainsi  que  nous  la 
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▼oyons  pratiquer  coiumunément  : le  feu  est  préférable  à cetti» 
foule  de  remèdes  et  de  recettes  indiqués  par  certains  auteurs. 
Ce  n’est  point  dans  la  connaissance  de  toutes  les  formules, 
dont  la  plupart  offrent  un  amas  bizarre  et  monstrueux  de  dro- 
gues d’une  vertu  différente  , que  consiste  le  savoir,  mais  dans 
la  connaissance  de  leur  vertu  propre,  et  du  temps  précis  dans 
lequel  les  médicamens  doivent  être  appliqués  : ce  qui  distin- 
guera toujours  l’hippiatre  du  maréchal. 

Le  grasset  est  cette  partie  arrondie  du  cheval  qui  forme  la 
jointure  de  la  cuisse  avec  la  jambe  proprement  dite.  ( Voyez  - 
Grasset.)  Cette  partie  est  aussi  sujette  aux  efforts,  et  réconnait 
à-peu-près  les  mêmes  causes. 

Cette  maladie  s’annonce  toujours  par  le  peu  de  mouvement 
que  l’on  observe  dans  cette  partie  lorsque  le  cheval  commence 
à mouvoir  la  jambe  pour  cheminer,  et  par  la  contrainte  dans 
laquelle  il  est  de  la  porter  en  dehors,  et  sur-tout  par  l’obliga- 
tion ovl  sont  les  parties  inférieures  de  la  jambe  de  traîner  et  de 
rester  en  arrière  : on  peut  joindre  à tous  ces  accidens  l’inflam- 
tion,  la  douleur  et  l’enflure  de  la  partie. 

L’effort  du  grasset  cède  également  à la  saignée  , aux  émoi- 
liens  , aux  résolutifs  spiritueux  ; et  dans  les  cas  où  la  maladie 
serait  rebelle , on  pourra  se  conduire  par  les  vues  que  nous 
avons  suggérées  ci-dessus , en  parlant  de  l’effort  de  la  cuisse. 

L’effort  du  jarret  mérite  autant  et  peut-être  même  plus  d’at- 
tention que  ceux  dont  nous  venons  de  parler,  parce  que , quel- 
que légers  que  soient  les  défauts  de  cette  partie,  ils  sont  tou- 
jours considérables.  Un  cheval  , par  exemple,  ne  peut  être 
agréable  sous  l’homme  qu’autant  que  le  poids  de  son  corps 
est  contre-balancé  sur  son  derrière  , et  que  ce  même  derrière 
supporte  une  partie  du  poids  de  devant  , et  la  plus  grande 
charge  ; d’où  l’on  doit  conclure  que  tout  effort  dans  cette 
partie  , qui  tend  à en  affaiblir  et  à en  diminuer  la  force  et  le 
jeu,  ne  saurait  être  regardé  comme  un  accident  médiocre. 

Le  tendon  qui  répond  à la  pointe  du  jarret  essuie  quelque- 
fois seul  tout  l’effort.  Cette  corde  tendineuse , qui  dépend  des 
inusefes  jumeaux  et  sublimes , peut  être  comparée  au  tendon 
d’Achille  de  l’homme,  et  qui,  comme  lui,  est  susceptible 
d’effort,  toutes  les  fols  qu’il  arrivera  à ces  muscles  une  con- 
traction assez  forte  et  assez  violente  pour  produire  une  forte 
distension  dans  les  fibres  musculaires  et  tendineuses. 

Les  accidens  que  nous  venons  de  décrire  ont  lieu  lorsque  le* 
mouvemens  de  l’animal  sont  d’une  véhémence  extrême;  dans 
un  temps , par  exemple , où  une  mule  attelée  au  brancard  d’un» 
charrette  , étant  trop  assise  sur  ses  jarrets , sera  forcée  vio- 
lemment de  s’acculer  : dans  cette  action  forcée , les  fibres  , 
portées  au-delà  de  leur  état  naturel  , perdent  leur  ressort  et 
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leur  jeu , les  £1amens  nerveux  sont  tiraillés  : de  là  l’engorge^ 
ment  et  la  douleur  de  la  partie  àfléctée. 

Outre  l’engorgement  et  la  douleur  du  jarret,  il  y a quel- 
quefois impuissance  dans  le  mouvement;  un  autre  signe  en- 
core est  l’inspection  de  la  jambe  ou  du  canon , qui  demeure 
comme  suspendu  , et  qui  ne  peut  se  mouvoir  q>ie  lorsque  l’ani- 
mal range  sa  croupe. 

Dans  le  commencement,  les  bains  d’eau  de  rivière,  lors- 
qu’on est  à portée  d’y  conduire  l’animal  sur-le-cbamp  , sont 
très-néi  essaires,  la  saignée  est  pareillement  indiquée  ; mais  soit 
que  la  corde  tendineuse,  dont  nous  avons  parlé  précédemment, 
se  trouve  principalement  affectée  , soit  qu’il  y ait  contusion 
dans  les  ligamens  antérieurs  ou  postérieurs  de  l'articulation  , 
ou  dans  les  ligamens  capsulaires,  il  faut,  de  toute  nccesrité , 
avoir  égard  à l’état  actuel  de  la  partie  affectée.  Ainsi , lorsque 
la  douleur  et  la  chaleur  sont  vives , si  l’engorgement  et  le  gon- 
flement sont  considérables,  s’ils  sont  accompagnés  de  dureté, 
les  topiques  résolutifs  seront  alors  plutôt  nuisibles  que  salu- 
taires ; on  doit  au  contraire  avoir  recours  aux  émolliens  , dans 
la  vue  de  relâcher,  d’amollir  les  solides  et  d’augmenter  la  flui- 
dité des  liqueurs;  on  emploie  les  topiqties  en  ueux  manières, 
en  fome  ntations  et  en  cataplasmes.  Dans  le  premier  cas  , on 
fait  bouillir  manne  , pariétaire  , bouillon  blanc  dans  stiffi- 
«aiile  quantité  d’eau  commune,  et  on  bassine  quatre  fois  par 
jour,  avec  une  éponge  , la  jeartie  malade  avec  la  décoction 
de  ces  plantes.  Dans  le  second  , on  prend  les  feuilles  bouil- 
lies et  réduites  en  jtulpe  de  ces  mêmes  plantes,  ou  les  fixe  sur 
le  mal  par  un  bandage  convenable , et  on  arrose  de  temps  en 
temps  l’appareil  avec  cette  même  décoction.  L’inflammation, 
la  douleur  ayant  diminué , et  le  gonflement  étant  ramolli , on 
mêle  les  résolutifs  aux  émolliens,  en  faisant  bouillir  avec  lus 

Î liantes  émollientes  cpielques  herbes  aromatiques,  telles  que 
’absiiitbe,  la  sauge,  l’origan,  etc.;  on  agit  de  même,  et, 
après  quelques  jours  de  ce  traitement,  on  supprime  en  entier 
les  émolliens  pour  ne  se  servir  que  des  plantes  aromatiques  , 
qu’on  abandonnera  également  dans  la  suite  pour  n’employer 
que  des  remèdes  plus  forts  et  plus  capables  d’opérer  la  résolu- 
tion, tels  que  les  frictions  d’eau-de-vie  ou  d’esprit  de  viu 
campL  ré. 

L’effort  du  bas-ventre  n’est  autre  chose  qu’une  tumeur  œdé- 
mateuse qui  se  forme  sous  le  ventre  de  l’animal  par  un  épan- 
chement de  sérosité  dans  le  tissu  cellulaire  de  cette  partie. 
Quant  aux  causes  de  cet  accident  et  au  traitement  qui  lui 
convient  , roj  cz  (flîn'è.ME  sous  le  ventre.  (Il .) 

Effort  de  boulet,  l’o^'cz  Entorse. 
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EFFRITER  UNE  TERRE.  C’est  l’épuiser,  la  rendre  stérile  : 
ces  mots  sont  synonymes. 

Lorsque  les  salpétriers,  par  des  lexiyiations  répétées,  ont 
tiré  de  la  terre  tous  les  sels  qu’elle  contient , et  que  l’eau-mère 
est  chargée  de  toutes  les  parties  graisseuses , huileuses  et  ani- 
males , alors  la  terre  est  parfaitement  effritée , et  le  lien  d’adhé- 
sion qui  réunissait  les  molécules  lesunesaux  autres  est  rompu, 
enfin  cette  terre  n’a  plus  de  consistance;  on  sèmerait  en  vain 
pardessus  des  graines  tjuelconques.  .Si  elles  germent , elles  lè- 
veront mal , à moins  que  cette  terre  ne  s’approprie  les  prin- 
cipes répandus  dans  l’atmosphère;  les  plantes  à racines  très- 
garnies  de  chevelus  sur-tout , et  les  trop  fréquens  labours 
opèrent  chacun  dans  leur  genre  et  effritent  la  terre. 

Prenons  pour  exemple  la  plante  du  tournesol,  nommée  vul- 
gairement Sa  tige  s’élève  souvent  à la  hauteur  de 

6 à 7 pieds,  se  partage  dans  le  haut  en  plusieurs  rameaux,  «t 
chaque  rameau  porte  une  ou  plusieurs  fleurs  de  5 à 6 pouces 
de  diamètre.  Fouillons  actuellement  la  terre,  découvrons  scs 
racines,  et  nous  trouverons  un  nombre  prodigieux  de  che- 
velus de  9 à 12  pouces  de  longueur,  sur  une  épaisseur  de  5 à 
6 pouces.  Supposons  encore  que  le  tournesol  ait  végété  dans 
une  terre  compacte,  on  trouvera  cependant  que  la  terre  mêlée 
entre  les  chevelus  sera  presque  réduite  en  poussière , parce 
qu’ils  en  auront  épuisé  tous  les  sucs  et  les  sels  , et  ils  auront 

Îiour  ainsi  dire  , à la  manière  des  salpétriers,  détruit  tous 
es  liens  d’ahésion  ; la  terre  qui  aura  avoisiné  les  chevelus 
sera  également  effritée.  On  doit  conclure  de  cet  exemple  que 
plus  une  plante,  un  arbre , etc. , sont  garnis  de  chevelus , plus 
ils  effritent  la  terre.  Toute  racine  chevelue  effrite  la  terre  à 
peu  de  profondeur  ; toute  racine  pivotante  n’épuise  pas  la  par- 
tie supérieure  , mais  l’inférieure  : voilà  pourquoi  après  le  blé 
on  ne  doit  pas  semer  du  blé,  ni  de  la  luzerne  après  de  la  lu- 
zerne, mais  le  blé  réussira  très- bien  après  la  luzerne,  et  ainsi 
tour  à tour.  La  forme  des  racines  est  la  base  de  la  culture  : c’est 
encore  pour  cette  raison  que  la  luzerne  , prise  pour  exemple  , 
fait  périr  tous  les  arbres  au  pied  desquels  elle  est  semée  ; sa  ra- 
cine' pivote  profondément  et  enlève  la  substance  qui  leur  était  v 
destinée.  D’après  ces  observations , le  jardinier  prudent  ne  • 
plante  pas  dans  le  même  sol , par  exemple , des  scorsonères 
tmrès  des  carottes;  il  alterne  ses  plantations,  et  fait  succéder 
des  plantes  traçantes  à celles  qui  pivotent.  Il  en  est  de  même 
du  cultivateur  en  grand  ; il  ne  sème  du  lin  sur  le  même  sol 
que  plusieurs  années  après  celle  du  premier  semis. 

Les  labours  trop  multipliés  , et  sur-tout  coup  sur  coup, 
n’effritent  pas  la  terre  tout-à-fait  dans  le  même  sens  que  les 
chevelus  du  tournesol;  mais  i°.  ils  ouvrent  ses  pores  et  faci- 
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litent  réTaporalion  des  parties  les  plus  volatiles , produite  par 
la  fermentation  et  la  combinaison  des  principes  de  la  sève; 
2°.  ils  détruisent  le  lien  d'ahésion  des  molécules  terreuses,  et 
rei>dent  la  terre  plus  friable.  Les  partisans  de  la  fréquence  des 
labours  diront  que  la  fertilité  de  la  terre  des  jardins  vient  de 
sa  division  et  de  son  atténuation,  ce  qui  est  vrai  jusqu’à  un 
cerlain point  ; mais  son  gluten  subsiste  toujours,  et  il  est  sans 
cesse  augmenté  par  l’addition  des  engrais  animaux.  Le  sable 
sec  charrié  par  tes  fleuves  rapides  est  bien  divisé;  il  devrait 
donc  produire  d’excellentes  récoltes,  puisqu’il  possède  au  su- 
prême degré  la  divisibilité  que  l’on  veut  faire  acquérir  aux 
terres  par  la  fréquence  des  labours  ; et  l’expérience  prouve  que 
cette  extrême  division  des  molécules  est  préjudiciable , à moins 
qu’un  gluten  quelconque  ne  l<#ur  donne  du  corps  et  ne  four- 
nisse les  matériaux  de  la  sève. 

„ Le  seul  moyen  de  réjjarer  une  terre  effritée  consiste  dans  la 
multiplication  des  engrais.  L’alterner  vaudra  infiniment  mieux 
que  de  la  laisser  en  jachère.  Voyez  Enguais  et  Jachère.  i 

On  reproche  à des  fermiers  d’effriter  leurs  terres  quand  ils 
sont  à la  fin  de  leurs  baux.  Un  fermier  cherche  à tirer  du  ter- 
rain qu’il  loue  , tout  le  parti  possible , en  y semant  les  plantes 
dont  il  espère  obtenir  le  plus  de  produit.  Le  propriétaire  a le 
droit.de  lui  imposer  des  conditions  au  moment  où  il  lui  donne 
un  bail , en  les  stiptr^gj^  dans  ce  bail , et  il  ne  doit  pas  oublier 
d’exiger  que  les  déminés  années  il  cultive  une  certaine  quan- 
tité de  plantes  propres  à former  des  engrais  et  qu’il  laisse  tous 
les  engrais  dans  la  ferme  ; dans.ce  cas , on  aura  de  quoi  réparer 
les  champs  qui  pourraient  avoir  été  effrités  les  années  précé- 
dentes, Baii,  et  AnniÈRE-GRAissE,  (Tes.) 

ÉGAGROPILES.  .Ce  sont  des  corps  plus  ou  moins  arrondis, 
formés  de  poils  ou  de  laine  et  recouverts  d’un  enduit  extérieur 
plus  ou  moins  épais.  Les  animaux  ruminans  ou  à plusieurs  es- 
tomacs, tels  que  les  bêtes  à cornes  et  les  bêtes  à laine , y sont 
très-sujets;  on  les  trouve  le  plus  souvent  dans  le  quatrième, 
c’est-à-dire  dans  celui  d’où  partent  immédiatement  les  intes- 
tins , et  que  nous  connaissons  sous  le  nom  de  caillette  ; le  sé- 
jour de  ces  corps  dans  les  estomacs  altère  la  couleur  des  poils 
et  de  la  laine , de  manière  qu’on  les  prend  pour  de  la  vieille 
bourre  ; l’enduit  qui  les  recouvre  .est  formé  par  les  sucs  toujours 
contenus  dans  les  estomacs , pour  servir  à la  digestion  ; ces  sucs 
s’attachent  et  se  collent  aux  poils  ou  à la  laine  par  leur  visco- 
sité. Tous  les  hommes  qui  ont  observé  avec  attention  les  ha- 
bitudes des  animaux  ruminans  ont  remarc;ué  t;ue  c’était  par- 
ticulièrement en  léchant  leurs  petits,  ou  en  se  léchant  eux- 
mêmes,  que  leur  langue  ramassait  des  poils  ou  de  la  laine, 
qui  passait  ainsi  dans  l’oesophage,  et  de  là  dans  les  estomacs.; 
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l>s  moutons  sur-tout  sont  plus  sujets  aux  égagropîles , parce 
(ju'ils  avalent  «le  la  laine  en  mangeant  soit  aUx  râteliers  en  hi- 
ver, soit  dans  les  broussailles  en  été.  Les  jjlus  avides  s’en- 
foncent dans  les  râteliers  et  couvrent  leurs  toisons  de  foin , ou 
de  trèfle,  ou  de  luzerne,  ou  d’épis  de  blé,  que  les  autres  s’em- 
pressent de  ramasser , en  arrachant  des  (ilamens  de  laine  qu’ils  . 
avalent  en  même  temps.  En  été,  lorsque  les  troupeaux  passent 
dans  les  broussailles , quelques  flocons  de  laine  s’accrochent 
aux  branches,  les  bêtes  qui  veulent  brouter  les  feuilles  n’en 
séparent  pas  la  laine.  Telles  sont  en  général  les  principales 
causes  des  égagropîles. 

L’ignorance , et  le  préjugé  qui  toujours  l’accompagne  , les 
ont  fait  souvent  regarder  comme  des  compositions  artificielles 
faites  par  des  hommes  méchans  et  jetées  dans  les  endroits  où 
passent  les  troupeaux,  afin  qu’alléchés  par  quelques-uns  des 
ingrédiens,  ils  les  avalent  et  soient  empoisonnés  ; et  pour  cela, 
on  leur  a donné  le  nom  de  Gobbe.  Voyez  ce  mot. 

Cette  opinion  erronée  a bien  des  fuis,  parmi  les  gens  de  la 
campagne,  causé  des  haines  envenimées,  des  querelles  san- 
glantes j elle  a été  la  cause  d’un  prpcès  criminel,  qui  a été  jugé, 
au  tribunal  d’Evreux  en  1792,  en  faveur  de  l’accusé,  parce 
que  les  juges  s’entourèrent  de  toutes  les  lumières  que  la  phy- 
sique, l’anatomie  et  la  raison  peuvent  procurer. 

Les  égagropîles  ne  sont  que  le  simple  effet  d’une  opération 
do  la  nature , qui  ne  suppose  pas  un  état  maladif.  On  doit  donc 
attribuer  â d’autres  causes  la  mort  des  bêtes  à laine , quoiqu’on 
leur  trouve  des  égagropîles  dans  l’un  de  leurs  estomacs.  (Tes.) 

EGAYEMENS.  Nom  qu’on  donne,  en  Savoie,  aux  petits 
fossés  destinés  à donner  la  direction  et  l’écoulement  aux  eaux 
employés  à I’Irhigation  des  prés.  Voyez  ce  mot. 

Un  égayement  qui , par  sa  position , est  dans  le  cas  de  porter 
des  eaux  troubles  sur  les  prés,  est  souvent  plus  précieux  que 
celui  qui  n’y  porte  que  des  eaux  claires,  parce  qu’il  les  en- 
graisse en  même  temps  qu’il  les  arrose,  et  qu’il  chausse  les 
plantes  qui  les  composent.  Voyez  Canal  , Gazon  et  Acoulin. 
(B.) 

EGAYER.  Les  agriculteurs  suisses  ont  consacré  ce  mot 
pour  l’arrosement  ou  l’irrigation  des  terres:  ainsi  0:1  dit  égayer 
un  pré.  Voyez  Irrigation.  (Tes.)  ' 

ÉGAYER  UN  ARBRE.  C’est  le  débarrasser  de  ses  branchea 
surnuméraires,  établir  un  équilibre  parfait  entre  elles  , le  pa- 
lisser sans  confusion  ; en  un  mot  offrir  un  coup  d’ccil  agréable,, 
et  présenter  à la  première  inspection  toutes  les  parties  dont 
l’arbre  est  composé,  s’il  est  en  espalier,  et  près  de  la  moitié 
s’il  est  en  buisson  Ce  mot  n’est  plus  d’usage.  (R.) 
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EGILOPS,  Ægylops.  Genre  de  plantes  de  la  polygamie 
monoécie  et  de  la  famille  des  graminées,  qui  renferme  une 
demi-douzaine  d’espèces,  toutes  annuelles,  courtes,  peu  propres 
à la  nourriture  des  bestiaux  et  dont  plusieurs  croissent  dans 
les  champs  arides,  sur  les  montagnes  pelées  des  parties  méri- 
dionales de  l’Europe.  Les  deux  plus  communes  sont  les  Egi- 

lOPS  OVALES  et  RECOURBÉES.  (B.) 

ÉGLANTIER . Rosier  sauvage. 

ÉGOBUT.  Voj  ez  ÉcOBUF.R. 

BGOPUS.  On  donne  ce  nom,  dans  la  ci-devant  Bretagne, 
aux  tas  des  épis  qui  se  sont  séparés  de  leur  tige  dans  l’opéra- 
tion du  battage  au  fléau , et  qui , contenant  encore  du  grain  , 
ont  besoin  d’étre  rebattus  à la  fin  de  la  journée  ou  tous  les  deux 
jours.  Voyez  Battage.  (B.) 

EGOUT.  Conduite  des  eaux.  Un  cultivateur  intelligent 
fait  écouler  les  eaux  des  lavoirs  de  sa  cuisine,  des  écuries  et 
vacheries  sur  les  fumiers  ou  dans  des  réservoirs  d’où  on  les 
tire  pour  les  répandre  dans  les  champs;  le  plus  souvent  on  en 
imprègne  des  pailles  ou  des  feuilles  pour  former  un  bon  en* 
grais.  11  est  prudent  d’éloigner  ces  foyers  d’infection  des  ha- 
bitations des  nommes,  qui  peuvent  en  être  incommodés.  Voyez 
Puisard.  (Tes.) 

Dans  les  villes,  il  y a des  égouts  publics  qui  reçoivent  les 
eaux  et  les  immondices , et  qui  fournissent  une  boue  d’un  ex- 
cellent effet  en  agriculture  : tout  cultivateur  intelligent  doit 
donc  se  mettre  sur  les  rangs  pour  en  obtenir  la  concession^ 
11  est  des  cantons  où  ces  boues  sont  si  recherchées,  qu’elles 
forment  un  des  meilleurs  revenus  des  villes.  Elles  ont  réelle- 
ment toutes  les  qualités  qu’on  peut  désirer  pour  l’engrais  des 
terres.  Voyez  au  mot  Boue. 

On  appelle  aussi  égout  les  raies  ou  les  fossés  destinés  à l’é- 
coulement des  eaux  dans  les  champs  cultives  en  céréales.  (B.) 

égoutter  les  terres.  Pour  égoutter  un  champ  trop 
humide',  il  suffit  de  pratiquer  autour  un  lion  fossé;  on  réus- 
sira pour  peu  qu’il  y ait  de  la  pente , sur-tout  si  on  le  laboure 
en  Billons.  Voyez  ce  mot. 

Dans  le  cas  où  il  y aurait  un  fond  dans  le  milieu  de  la  pièce , 
il  sera  nécessaire  ou  d’y  faire  une  Pierrée  , un  Fascinage  , ou 
de  pratiquer  de  petits  Fossés  qui  communiquent  avec  celui  du 
pourtour  : l’art  consiste  à leur  donner  Li  direction  la  plus  avan- 
tageuse pour  que  l’eau  se  dissipe  promptement.  Voyez  ces  mots 
et  celui  ÉCURE.MENT. 

Quand  l’inégalité  du  terrain  est  peu  considérable  , on  se 
contente  de  former  de  profonds  sillons,  qu’on  pourrait  regar- 
der comme  de  petits  fossés.  On  se  sert  pour  cela  d’une  forte 
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cliarrue  qui  ait  deux  grands  versoirs  fort  évasés , avec  un  long 
«oc  fort  pointu  et  un  dos  d’àue  à la  partie  supérieure  Cette 
charrue  n’a  pas  besoin  de  contre  , parce  qu’il  ne  s’agit  pas  de 
fendre  la  terre  endurcie , mais  d’ouvrir  dans  la  terre  labourée 
un  large  et  profond  sillon  qui  tienne  lieu  de  fossé.  Ces  sillons 
se  nomment  Maiihes.  Voyez  ce  mot. 

Pour  que  les  égouts  de  cette  sorte  remplissent  complètement 
et  d’une  manière  durable  l’objet  pour  lequel  on  les  fait , il 
faut  ouvrir  à la  houe  leur  dégorgeoir,  et  retirer  le  bourrelet 
que  le  versoir  de  la  charrue  a formé  dans  toute  leur  longueur, 
afin  qu’il  ne  soit  pas  rejeté  dedans  par  les  pluies. 

On  a coutume,  dans  les  terres  argileuses,  de  former  des  sillons 
où  l’eati  se  ramasse  et  s’écoule  comme  par  ruisseaux;  mais  ou 
doit  observer  dtf  ne  pas  les  faire  trop  près  les  uns  des  autres, 
tant  pour  éviter  la  perte  du  terrain  , que  parce  qu’il  n’est  pas 
nécessaire  de  trop  faciliter  l’écoulement  des  eaux  ; ce  qui  en- 
traînerait la  meilleure  terre,  celle  de  la  superficie,  inconvé- 
nient déjà  très-grave  sans  doute , et  ce  qui  rendrait  le  sol  trop 
sec. 

11  y a des  pays  où  les  cultivateurs  doivent  toujours  labourer 
à plat , parce  que  leurs  terres  sablonneuses  ou  calcaires , très- 
divisées,  laissent  trop  aisément  filtrer  l’eau  ; mais  il  y en  a où 
l’on  est  forcé  de  labourer  en  planches  ou  bllloiis , parce  qu’elles 
retiendraient  trop  d’eau.  Voyez  Labour. 

Souvent  on  fait  des  tranchées  éloignées  les  unes  des  autres 
de  4 , 8 à 1 2 mètres  ; ce'  qu’on  retire  se  répand  sur  les  espaces 
intermédiaires;  on  rabat  la  crête  de  ces  fossés  et  on  laboure. 
Quelques  auteurs  conseillent  d’en  garnir  le  fond  de  pierres, 
%t  de  les  recouvrir  d’un  peu  de  terre  ; mais  outre  que  ce  travail 
est  coûteux,  il  arrive  que  la  terre  remplit  les  interstices  des 
pierres,  et  que  l’eau  ne  s’écoule  que  difficilement.  Les  pierres 
elles-mêmes  s’enfoncent  dans  la  vase  quand  le  terrain  est  mou. 
On  doit  préférer  un  fascinage , en  le  couvrant  de  terre  ; on  y re- 
cueille de  l’herbe , dont  les  racines  ont  la  facilité  de  s’étendre. 
Pour  les  fascines  , on  emploie  l’épine  , l’aune,  etc. 

Les  pierrées  sont  plus  praticables  dans  les  potagers  , encore 
est-on  obligé  de  les  relever  de  temps  en  temps. 

Il  faut  curer  tous  les  trois  ans  les  fossés  qui  sont  à découvert; 
ils  ont  l’avantage  de  servir  de  clôture.  (Tess.) 

Dans  les  bois , les  prés , et  autres  lieux  qu’on  ne  laboure  pas, 
on  ne  peut  faire  d’égouts  qu’au  moyen  des  fossés.  Varennes 
de  Fenille  , à qui  l^griculture  doit  beaucoup  de  précieuses 
observations,  propose,  pour  ne  pas  perdre  de  terrain,  de  les 
recouvrir  de  la  manière  suivante  : on  place  , de  2 pieds  en  2 
pieds , des  piquets  d’aune  en  forme  d’X , et  on  place  dans  la 
partie  supérieure  de  ces  X des  fagots  d’aune  qu’on  recouvre 
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de  terre.  On  peut  faire  de  la  inâine  manière  Jes  ponts  sur 
les  ruisseaux  et  les  fossés.  Rien  de  plus  économique  en  effet. 
Personne  n’igiiore  que  l’aune  se  conserve  fort  long-temps  sans 
pourrir  lorsqu’il  est  dans  la  terre  ou  dans  l’eau.  Il  y a lieu 
d’étre  surpris  qu’un  moyen  aussi  simjile  ne  soit  pas  plus  gé- 
néralement employé  dans  tous  les  pays  où  se  trouve  l’aune. 
Voyez  les  mots  Fossé,  Empierrement,  Fascinage  et  Pui- 
sard. (B.) 

EGOUTTOIR.  C’est  la  même  chose  qu’ÉcLissE.  Voyez  ce 
mot.  _ ' 

EGRAIN  ou  EGRIN.  Jeune  poirier  ou  jeune  pommier 
jirovenaiit  des  graines  de  fruits  cueillis  dans  les  forêts , ou  de 
fruits  employés  à faire  du  cidre  , qu’on  réserve  dans  les  pépi- 
nières, à raison  delà  beauté  de  sa  tige,  pourètre  greffé  en  fente, 
hors  de  la  pépinière  à l’âge  de  trois  à quatre  ans  et  plus  , à la 
hauteur  de  ô à 6 pieds. 

Les  égrairis  se  vendent  souvent  autant  que  les  arbres  greffés , 
quelquefois  même  plus  ; il  est  presque  toujours  de  l’intérêt  des 
])épiniéristes  d’en  faire  autant  que  possible.  Dans  les  pays  à 
cidre  et  à poiré  , les  pépinières  sont  toutes  montées  en  cette 
sorte  de  plant,  parce  qu’on  y est  persuadé  qu’un  arbre  greffé 
dans  la  pépinière,  sur-tout  en  écusson  et  plus  jeune,  ne  vit 
jias  aussi  long-temps  que  celui  greffé  sur  place,  en  fente  et  à 
l’âge  indiqué  plus  haut.  Je  ne  uiscuterai  pas  ici  la  valeur  de 
cette  opinion,  qui , .quoique  fondée  sur  des  faits  , ne  doit  pas 
être  admise,  selon  moi,  en  principe  absolu  , d’autant  plus  que 
les  cultivateurs  de  Montreuil  pensent  le  contraire.  Voyez  aux 
mots  Greffe  , Sauvageon  et  Franc.  (B.) 

EGRAlîiER.  On  dit  égrainer  le  blé,  égrainer  le  raisin  , 
c’est-à-dire  ôter  à la  main  les  grains  de  leur  epi , les  séparer  de 
leur  grappe.  On  dit  encore  que  le  blé  et  autres  céréales  s’égrai- 
iient  lorsque  leurs  grains  sortent  de  la  balle  ou  par  l’effet  des 
vents,  ou  dans  les  manipulations  qu’elles  reçoivent  avant  d’ar- 
river à la  grange.  Il  est  prodigieux  combien  il  se  perd  àinsi 
de  grains  dans  l’opération  du  sciage  des  blés,  du  fauchage  des 
avoines,  etc.,  dans  leur  javelage , liage,  transport,  etc.  On 
pourrait  croire , à l’indifférence  de  la  |)lupart  des  cultivateurs 
et  de  leurs  ouvriers,  que  ce  n’est  que  pour  la  paille  qu’ils  ont 
semé  et  récolté.  C’est  un  véritable  délit  contre  la  société  , et 
un  acte  de  folle  de  leur  part.  L’absurde  méthode  du  javelage 
fait,  certaines  années , perdre  la  moitié  et  plus  du  produit  des 
avoines.  11  faut  que  tout  le  monde  vive,  m’ont  plusieurs  fois 
répondu  des  fermiers  de  qui  j’excitüs  la  surveillance  à cet 
égard , voulant  dire  que  les  moineaux , les  perdrix  , les  cam- 
pagnols , etc. , profiteraient  des  grains  laissés  dans  les  champs. 
Que  dire  après  une  pareille  réponse?  Hausser  le»  épaules  et  s# 
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taire.  Tristes  effets  d’une  mauvaise  éducation  ! Mais  tous  les 
cultivateurs  heureusement  ne  pensant  pas  de  même.  Il  en  est 
de  soigneux  qui  font  lier  les  gerbes  avec  précaution , qui  les 
font  enlever  le  matin  , qui  placent  des  toiles  dans  les  char- 
rettes, etc. , çeux-là  sont  les  amis  de  leur  famille  et  de  la  so- 
ciété entière. 

Quand  on  veut  faire  un  vin  délicat  sans  s’inquiéter  de  sa 
durée  , on  égraine  les  raisins.  Voyez  l’article  suivant  et  Vin. 

(BO 

ÉGRAINOTR  , ÉCRAPPOIR.  On  donne  indifféremment 
l’un  ou  l’autre  de  ces  noms  à toute  machine  ou  instrument 
servant  à séparer  le  grain  de  raisin  de  la  grappe.  Il  y a plusieurs 
sortes  d’égrappolrs.  Dans  quelques  pays , c’est  un  filet  à 
mailles  larges  formé  avec  de  petites  cordes  d’une  ligne  et  plus 
de  diamètre,  tendu  et  assujetti  sur  un  cadre  de  bois  placé  sur 
l’ouverture  de  la  cuve.  La  vendange  , telle  qu’on  l’apporte  de 
la  vigne , est  jetée  sur  ce  filet , et  des  hommes  armés  de  râteaux 
en  passent  et  repassent  le  dos  sur  les  raisins  jusqu’à  ce  que  les 
grains' soient  séparés  de  la  grappe  ; ensuite  retournant  le  râ- 
teau du  côté  de  ses  dents , ils  retirent  la  grappe  égrainée  Par 
Cette  méthode  les  grains  sont , il  est  vrai , séparés , mais  ils  ne 
sont  pas  assez  écrasés,  et  tombent  presque  entiers  dans  la  cuve. 
On  remédie  autant  qu’on  peut  à cet  inconvénient  eu  les  piéti- 
nant dans  la  cuve  même , et  malgré  cela  ils  ne  sont  jamais 
bien  foulés. 

Dans  certaine.s  provinces , l’égrappoir  est  une  large  table  en 
plan  incliné,  dont  la  base  correspond  à la  cuve.  Sur  cette  table 
et  à la  hauteur  de  3 pouces  est  placé  un  treillis  en  bois,  dont 
les  ais  sont  formés  par  des  tasseaux  de  la  longueur  de  la  table 
et  placés  les  uns  à côté  des  autres , en  laissant  entre  eux  un 
vide  d’un  demi -pouce.  Des  hommes  marchent  sans  cesse  sur 
les  tasseaux , pressent  la  vendange  ; et  lorsque  les  grains  de 
raisins  sont  détachés  et]assez  foulés , ils  enlèvent  les  grappes  , 
qu’on  jette  dans  un  vaisseau  à part,  rempli  d’eau  pour  en  faire 
du  petit  vin.  Cet  égrappoir  présente  quelques  inconvéniens. 
L’espace  entre  les  barreaux  du  treillis  est  quelquefois  telle- 
ment rempli  par  les  grappes  foulées,  que  la  liqueur  s’écoule 
avec  beaucoup  de  peine.  On  est  obligé  alors  de  soulever  lé 
grillage,  de  le  nettoyer  et  de  le  remettre  sur  la  table;  ce  qui 
fait  une  perte  de  temps.  D’ailleurs,  par  ce  procédé  on  perd 
beaucoup  de  vin,  parce  que  le  mucilage  et  le  suc  du  raisin  se 
logent  entre  les  pédoncules  de  la  grappe  et  y restent.  Il  y a 
des  cantons  où  l’on  foule  la  vendange  simplement  sur  la  talile 
sans  se  servir  de  treillis,  et  on  rassemble  la  grappe  dans  un 
des  coins  , après  qu’elle  est  bien  foulée,  afin  qu’elle  laisse  cou- 
ler une  partie  du  suc  qu’elle  contient. 
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L’égrappoir  à table , avec  ou  sans  treillis,  est  préférable  au 
filet.  Avec  celui-ci  on  ne  fait  que  séparer  les  grappes  sans 
les  presser  ni  fouler  ; avec  le  second  égrappoir  que  je  viens  de 
décrire,  on  égrappe  et  on  foule  en  même  temps  ; et  les  grappes, 
froissées  et  meurtries  par  le  piétinement,  communiquent  mieux 
leur  âpreté  au  moût. 

Dans  le  Bas-Languedoc,  on  se  sert  d’un  égrappoir  particu- 
lier , et  ou  a une  manière  d’égrapper  qui  dilfère  de  celle  des 
autres  pays.  Ce  n’est  pas  dans  le  cellier  que  se  fait  cette  opé- 
ration , mais  dans  les  vignes  mêmes;  et  ce  sont  ordinairement 
les  femmes  qui  en  sont  chargées.  L’égrappoir  est  un  morceau 
de  liois  d’un  pouce  environ  de  grosseur,  long  de  1 8 àa4  pouces, 
divisé  à-peu-près  dans  son  milieu  en  trois  parties,  et  qui 
forme  une  fourche  à trois  branches.  Ou  met  la  vendange  dans 
un  petit  vaisseau  nommée  banne.  La  femme  qui  doit  égrapper 
prend  cette  banne  , la  soulève  d’un  côté  , et  la  maintient  dans 
cet  état  entre  ses  deux  genoux  , au  quart  ou  au  tiers  pleine  de 
raisins  non  foulés.  l)’une  main  elle  tient  le  manche  de' la 
fourche  , et  de  l’autre  une  de  ses  branches  , et  avec  le*  deux 
autres  branches  elle  foule  le  raisin,  en  sépare  la  grappe  et  la 
jette.  De  cette  banne  elle  passe  à une  autre,  fait  la  même  opé- 
ration , etles  suit  toutes  les  unes  après  les  autres.  Si  la  banne 
est  trop  remplie , l’ouvrière  a beahcoup  plus  de  peine  , et 
l’opération  est  mal  faite.  Si  elle  est  remplie  dans  la  proportion 
convenable , c’est  un  jeu  pour  elle.  Des  hommes  viennent  en- 
suite, rassemblent  ce  qui  a été  égrappé,  en  remplissent  des 
bannes , et  les  chargent  sur  les  charrettes.  Les  bannes  sont  pla- 
cées sur  les  lisières  de  la  vigne,  et  une  égrappeuse  suffit  àdix 
ou  douze  vendangeuses  (i). 

Dans  le  Médoc , qui  produit  les  meilleurs  vins  rouges  d« 
Bordeaux,  on  n’a  pour  tout  égrappoir  qu’un  simple  râteau. 
La  vendange  est  jetée  dans  un  pressoir,  où  elle  est  foulée  à plu- 
sieurs reprises.  Lorsque  les  grains  de  raisin  sont  détachés  des 
grappes  et  tout-à-fait écrasés,  on  rassemble  les  grappes  avec  le 
râteau  dans  un  des  coins  du  pressoir  , et  un  moment  après  on 
les  retire.  (D.) 

Le  plus  simple  des  égrappoirs  est  un  tamia  en  fil  de  fer  dont 


(')  On  ne  doit  pas  entièrement  égrapper  lorsque  les  raisins  sont  sujet* 
k (tonner  du  vin  susceptible  de  gr.iissc  , parce  que  l’acide  de  la  grappe 
empéclie  cette  altération  de  se  produire,  p'oyez  Herpin,  sur  la  graisse 
des  vins,  j4nnales  d’ Agriculture , vol.  V delà  seconde  série. 

Un  mode  d’égrappage  qui  n’est  pas  pratiqué,  mais  que  je  crois  très- 
avantageux,  serait  celui  qu’on  interromprait  après  que  les  grains  les 
moins  bien  attachés,  c’est-à-dire,  les  plus  mûrs,  seraient  tombés,  car  il 
n'y  a pas  de  doute , si  d’ailleurs  ils  n’étaient  pas  mêlés  de  trop  de  grain* 
pourris , que  le  résultat  de  cet  égrappage  ne  donnât  du  vin  trrVs-iiii. 

{Ifute  de  JU.  Satc.) 
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les  mailles  ont  environ  a centimètres.  On  le  fait  aller  vivement 
sur  deux  morceaux  de  bois  au-dessus  de  la  cuve,  et  ce  mou* 
ventent  suffit  pour  opérer  la  séparation  des  grains  les  plus 
mûrs;  lestiutres  restent  attachés  à la  grappe  et  servent  à fa- 
briquer un  vin  inférieur.  Sous  ce  rapjtort,  cet  égrappoir  est 
préférable  à tous  les  autres. 

Le  plus  parfait  des  égrappoirs  est , à mon  avis , celui  de 
M.  de  Lignières,  sur  lequel  j’ai  fait  un  rapport  à la  Société 
royale  et  centrale  d’agriculture , et  dont  j’ai  donné  la  descrip- 
tion et  la  &gu(c  dans  le  69».  voL  des  Annales  d’agriculture. 

La  machine  de  M.  de  Lignières  est  composée  principale- 
ment de  trois  cylindres  horizontaux,.  L’un,  supérieur,  ouvert 
en  partie  aux  deux  bouts,  £xé  sur  un  cadre,  est  destiné  à 
l’égrappage  des  raisins;  les  deux  autres,  inférieurs , parallèles, 
rapproches , solides , ou  fermés  de  toutes  parts , tournant  dans 
un  cadre  qui  supporte  le  premier , sont  destinés  à écraser  les 
grains.  Le  tout  se  place  sur  une  cuve , et  est  monté  sur  quatre 
pieds  servant  seulement  à éloigner  de  terre  les  cylindres  in- 
férieurs. 

La  grandeur  de  cette  machine , ainsi  que  les  proportions  de 
ses  diverses  parties,  peuvent  varier  sans  inconvéniens  dans 
une  assez  grande  latitude,  ainsi  je  n’en  dirai  rien;  j’obser- 
verai seulement  qu’elle  doit  pouvoir  expédier  suffisamment  de 
besogne  pour  remplir  une  cuve  dans  une  journée  sans  trop  de 
fatigue  pour  les  hommes  qui  la  servent. 

Je  passe  au  détail  des  diverses  parties  qui  la  composent. 
Deux  moitiés  réunies  , mais  susceptibles  d’être  séparées  , 
et  dont  l’inférieure  est  fixée  au  cadre  supérieur,  composent 
le  cylindre  à égrapper.  Cette  dernière  est  moitié  en  bois , 
moitié  en  treillage  de  fil  de  fer,  qui  occupe  sa  partie  la  plus 
basse.  Un  de  ses  bouts  est  entièrement  fermé,  l’autre  offre  une 
excision  qui  sert  à la  sortie  des  grappes  dépouilléçs  de  leurs 
grains , et  qui  correspond  à une  large  gouttière  mobile  et  in- 
clinée , qui  les  porte  à une  certaine  distance  dans  un  baquet. 

La  première  moitié  , c’est-à-dire  la  supérieure,  est  en  van- 
nerie. 

Le  cylindre  est  traversé  par  un  axe  à huit  pans , qui  tourne, 
au  moyen  d’une  manivelle , sur  des  tourillons  fixés  sur  un 
cadre , et  dans  chacun  de  ses  pans  sont  fixées  cinq  ailes  entail- 
lées à leur  extrémité , et  à très-peu  près  de  la  longueur  du 
diamètre  intérieur  du  cylindre.  Leur  ensemble  forme  un  hélice, 
de  sorte  que  toute  la  capacité  de  ce  cylindre  est  parcourue  par 
ces  ailes  à chaque  révolution  de  l’axe.  Au  côté  du  cadre  ojt- 
posé  à la  manivelle , est  fixée , de  manière  à pouvoir  l’enlever 
à volonté , une  demi-trémie  de  la  largeur  du  diamètre  du  cy- 
lindre. C’est  dans  cette  trémie  que  sè  mettent  les  raisins  en- 
Tous  Yl.  a 
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tiers,  lesquels,  tombant  par  leur  jiropre  poids  Jaiis  le  cylindre, 
s’engagent  entre  les  ailes  de  son  axe , IVottcnt  contre  les  iné- 
galités de  la  vannerie  et  du  treillage,  perdent  rapidement  leurs 
grains , qui  passent  par  ce  dernier  et  tombent  entre  les  cy- 
lindres inférieurs,  où  ils  sont  écrasés. 

Le  diamètre  de  ces  derniers  cylindres  est  un  peu  moindre 
que  celui  du  supérieur,  dont  ils  ne  sont  séparés  que  de  2 ou 
à centimètres.  Leur  distance  relative  doit  être  au  plus  de  3 
millimètres  dans  le  Nord , et  de  4 dans  le  Midi , c’est-à-dire 
tel  le , que  tous  les  grains  des  raisins  soient  éenasés,  et  pas  un 
seul  pépin  ; car  le  principe  âcre  des  pépins  altère  bien  plus  la 
qualité  du  vin  que  celui  de  la  grappe.  On  fait  ces  cylindres 
avec  des  planches  montées  sur  des  cercles  pleins , afin  d’en 
rendre  le  prix  plus  faible  et  le  senrice  moins  fatigant.  Ils  sont 
mis  en  action  par  le  moyen  d’une  manivelle  fixée  au  centre 
de  l’un  d’eux,  du  côté  opposé  à l’autre  manivelle.  Ainsi,  il 
faut  deux  hommes  pour  chaque  machine , et  il  m’a  paru  dif- 
ficile que  cela  fût  autrement , par  la  nécessité  de  varier  le  mou- 
vement de  l’un  et  de  l’autre  appareil  selon  le  besoin.  (B.) 

EGRAPPER.  Oter  les  grains  des  grappes.  Quand  ou  veut 
faire  de  bon  vin  on  égrappe,  c’est  à- dire  on  sépare  les  grains 
de  raisin  des  grappes  qui,  dans  la  fermentation , donneraient 
de  l’àpreté  au  vin.  Voyez  Vin  et  Egiiainoir. 

Dans  beaucoup  de  pays  on  appelle  grappes  les  épis  d avoine. 
Egrapper  les  avoines  serait  en  ôter  les  grains.  (Tes.) 

ÉGRAPPOIR.  Voyez  Égrainoib. 

ÉGRAVILLONNER.  Terme  de  jardinage.  On  dit  égra- 
villonner  une  motte  d’oranger , de  figuier , etc. , lorsque  ayant 
retranché  avec  la  hache , la  serpe  ou  la  bêche , environ  les  deux 
tiers  de  cette  motte  tout  autour  et  au-dessous  , on  détache 
avec  la  pointe  d’un  instrument  un  peu  de  terre  qui  est  engagée 
dans  les  racines  , afin  que , posées  dans  une  nouvelle  terre  j 
elles  ne  soient  pas  gênées  dans  leurs  progrès. 

Cette  opération  est  nécessaire  toutes  les  fois  qu’on  dépote  ou 
qu’on  décaisse.  (Th.) 

ÉGRENOIR.  Synonyme  d’ÉGRAiNOiR.  Voyez  ce  mot. 

ÉGRIIGEOIR.  On  donne  ce  nom  au  vase  qui  sert  à réduire 
le  sel  en  poudre , ainsi  qu’à  celui  qui  est  destiné  à séparer  la 
graine  du  lin  de  sa  capsule. 

L’instrument  qui  sert  à broyer  le  chanvre  ou  le  Un  porte 
aussi  quelquefois  le  même  nom.  (B.) 

EGUILLE.  On  appelle  ainsi  la  flèche  des  charrettes  dan» 
quelques  endroits.  Presque  par-tout  les  jardiniers  donnent  ce 
nom  au  pistil  des  fleurs  des  arbres  fruitier».  (B.) 

EG GILLETTE.  C’est  le  CERFEUIL  PEIGNE  DE  VÉNUS. 


Digilized  by  Google 


E L A rg 

ÉnOUPER.  C’est  la  même  chose cju’KctiiER.  ( Voy.  ce  mot.) 
C’est  aussi  séparer  les  tètes  du  trèlie  de  leur  tige.  Pour  en- 
tendre cela,  il  faut  savoir  qu’on  bat  les  graines  de  cette  plante 
eu  deux  fois.  Voyez  Thèfce.  (B.) 

EISSAMP.  Synonyme  d’EssAiM.  > 

EISSEKMEN.  Synonyme  de  cep  de  vigne  dans  le  midi  de 
la  Erante.  (B.) 

ÉLAGAGE,  ÉLAGUER,  ÉLAGUEÜR.  Ce  mot  se  prend 
dans  plusieurs  acceptions.  Ainsi , on  dit  que  l’élagage  consiste 
à couper  toutes  les  branches  d’un  arbre.,  la  plus  grande  partie 
des  branches  inférieures  d’un  arbre,  à diminuer  la  longueur 
des  branches  d’un  arbre.  La  seconde  me  paraît  la  plus  généra- 
lement adoptée.  11  faut  conserver  à la  première  le  nom  Tonte 
NUE,  et  à la  dernière  le  nom  de  Taille  en  crochet.  Voyez  ces 
mots  , qui  ont  également  plu.sieurs  acceptions. 

Le  véritable  élagage  e.stdonc  celpi  qu’on  pratique  dans  beau- 
coup de  lieux , et  principalement  sur  presejue  toutes  les  grandes 
routes , c’est-à-dire  celui  où  les  arbres  sont  dépouillés  de  leurs 
branches  rez  le  tronc  dans  une  plus  ou  moins  grande  partie  de 
leur  hauteur. . 

La  suppression  de  la  jiliis  petite  branche  d’un  arbre  doit , 
d’après  les  principes  de  la  physique  végétale  , retarder  l’ac- 
croissement en  grosseur  de  cet  arbre.  Que  penser  donc  des 
suites  de  cette  manie  de  ne  Laisser  aux  arbres  qu’un  petit  bou- 
quet de  branches  à leur  sommet  en  les  élaguant  tous  les  trois  ou 
quatre  ans  sous  le  prétexte  qu’il  faut  les  décharger  de  leur  bois 
surabondant,  qu’il  faut  donner  de  l’air  au  sol  environnant,  etc.? 
Toujours  cette  blâmable  opération  est  l’effet  de  la  plus  grande 
ignorance  ou  d’une  coupable  avidité.  Qu’on  compare  deux 
arbres  du  même  âge  et  dans  le  même  terrain , dont  l’un  aura 
été  régulièrement  élagué , et  l’autre  abandonné  à lui-même  , 
et  on  verra  combien  ce  dernier  l’emporte  en  grosseur  sur  le 
premier.  Cette  comparaison  peut  être  faite  presque  par-tout  : 
ainsi  ce  ne  sont  pas  les  exemples  qui  manquent  à la  pratique , 
mais  presque  par-tout  le  produit  des  élagages  est  ou  abandonné 
aux  élagueurs  pour  salaire  de  leur  travail,  ou  destiné  à être 
^ vendu  ; ainsi  on  est  toujours  déterminé  à le  forcer. 

Sans  doute  l’élagage  convenablement  exécuté  est  souvent 
utile.  En  tous  lieux  u force  les  arbres  à monter  plus  rapide- 
ment , il  les  emj)êche  de  nuire  par  leur  ombre  aux  produc- 
tions des  champs  voisins,  et,  sur  le  bord  des  routes,  il  favorise 
le  dessèchement  de  ces  routes , dessèchement  si  nécessaire  à 
la  facilité  des  communications.  En  le  faisant , il  faut  imiter  la 
nature , qui  nous  offre , dans  les  grandes  forêts , des  arbres  si 
droits , si  élancés , et  cependant  si  gros.  Là  , les  branches  les 
plus  basses  seulement  sont  successivement  frappées  de  mort 
• 2* 
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par  suite  de  l’ombrage  et  du  défaut  d’air,  produits  des  arbres 
voisius  ; et  elles  restent  long-temps  attachées  au  tronc  après 
leur  mort.  Je  dis  donc  que  lorsqu’on  ■veut  élaguer  dans  d’au- 
tres intentions  que  celle  de  faire  du  bois,  il  faut  réduire  l’éla- 
gage  annuel  à la  coupe  des  deux  ou  trois  branches  les  plus  bas- 
ses, et  les  couper  au  moins  à 6 pouces  du  tronc.  Alors  ils  ne 
seront  pas  à craindre  ces  nombreux  rejetons  qu’on  voit  pousser 
autour  du  tronc  de  tous  les  arbres  élagués  à la  manière  ordi- 
naire, ni  ces  déperditions  de  sève  qui  ont  lieu  par  les  larges 
plaies  qui  sont  la  suite  de  ces  élagages;  rejetons  et  déperdi- 
tions qui  concourent  tous  deux  si  éminemment  à l’affaiblisse- 
ment de  l’arbre , au  ralentissement  de  sa  croissance  ; ni  ces 
Chancb.es  , ni  ces  Gouttières  , qui  sont  presque  toujours  le 
résultat  des  larges  plaies  produites  par  l’élagage.  Voyez  ces 
deux  derniers  mots. 

Mais  , dira-t-on , les  plaies  faites  rez  le  tronc  se  recouvriront 
plus  vite  que  celles  faites  à la  distance  indiquée.  Oui  ; mais  si 
elles  sont  larges , et  ce  sont  principalement  celles-là  que  j’ai  en 
vue , elles  ne  se  recouvriront  pas  assez  rapidement  pour  que 
leur  centre  ne  soit  pas  frappé  de  catie  ; et  cette  carie , gagnant 
insensiblement  le  coeur  de  l’arbre , altère  sa  qualité  au  point  de 
diminuer  sa  valeur  de  plus  de  moitié,  sur-tout  dans  l’orme,  le 
chêne , le  frêne  et  autres  arbres  de  haut  service.  Le  chicot  peut 
être  désagréable  à la  vue  ; mais  comme  son  extrémité  se  dessè- 
clie  d’abord , la  sève  cesse  de  suite  d’y  affluer  en  même  quan- 
tité, et  ne  tarde  pas  à prendre  une  autre  direction  ; ce  qui  occa- 
sionne la  mort  successive  de  toutes  ses  parties , sa  destruction 
sans  carie,  sa  chute,  et  enfin  la  disparition  totale  de  la  plaie. 
Je  cite  encore  les  arbres  dans  les  forêts , sur  lesquels  on  ne  voit 
jamais  de  traces  des  branches  qui  garnissaient  les  parties  infé- 
rieures du  tronc. 

Quand  on  veut  élaguer  des  arbres  dans  le  but  unique  de  les 
faire  monter,  il  faut  le  faire  au  milieu  de  l’été , parce  qu’alors 
la  sève  est  descendante  et  par  conséquent,  au  lieu  de  faire  pous- 
ser de  nouvelles  branches,  forme  un  bourrelet  autour  des  plaies. 
Cette  pratique  a lieu  en  Flandre  et  dans  les  pépinières  bien 
conduites.  Voyez  Taille. 

Quoique  je  proscrive  l’élagage  tel  qu’il  se  pratique  le  plus 
généralement , sur-tout  aux  environs  de  Paris , sur  les  arbres 
fruitiers  et  sur  ceux  destinés  à fournir  im  jour  du  bois  de 
charonnage , des  poutres , des  planches  et  autres  articles  de 
haut  service  , etc.  ; cependant  je  ne  blâme  pas  ceux  qui  consa- 
crent un  certain  nombre  de  pieds  d’arbres  à donner  par  leur 
élagage , ou  mieux  leur  tonte  nue , tous  les  trois,  quatre,  cinq 
et  six  ans,  même  plus,  du  bois  pour  leur  chauffage,  des  feuilles 
pour  la  nourriture  de  leurs  bestiaux , etc.  ; c’est  même  une  ma- 
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>ûère  très-avantageuse  <îe  tirer  parti  des  arbres  qui  sont  isolés 
dans  les  haies  , au  milieu  des  villages;  sur  la  lisière  des  bois  , 
ceux  qui  servent  de  limites  aux  propriétés,  etc.  ( Foy.  au  mot 
Têtard.)  t)an$  ce  cas,  il  ne  faut  pas  s’occuper  de  la  beauté  du 
tronc  , ni  de  la  bonté  de  son  bois.  Il  est  cependant  des  circons- 
tances où  ce  bois  peut  acquérir  une  valeur  plus  considérable 
que  celui  d’un  arbre  abandonné  à lui-méme.  Celui  de  l’orme 
ainsi  conduit  est  presque  aussi  filandreux  que  sa  variété  qu’on 
appelle  tortillard,  etsertavantageusementpourfaire  des  moyeux 
de  roues.  Depuis  quelques  années,  on  en  fait  à Paris,  en  le 
colorant , des  meubles  qui  rivalisent  en  beauté  avec  ceux  fabrî  - 
qués  avec  les  bois  étrangers  les  plus  précieux.  Il  en  est  de  même 
du  brouzin  de  l’érable. 

M.  de  Poéderlé , dans  un  mémoire  inséré  pa^ni  ceux  de 
l’ancienne  Société  d’agriculture  de  Paris , année  1 789  , an- 
nonce qu’on  élague  en  pyramide  les  arbres  forestiers  dans 
quelques  parties  de  la  Belgique,  pour  diminuer  l’effet  des  vents 
sur  eux,  et  que  l’opération  se  fait  à-peu-près  comme  pour  les 
arbres  fruitiers  de  ce  nom.  Je  n’ai  jamais  vu  d’élagage  de  ce 
genre;  mais  je  conçois  qu’il  est  avantageux,  Pyramide. 

Je  n’ai  plus  qu’à  dire  un  mot  sur  l’élagage  des  arbres  dans 
les  massifs  des  jardins  paysagers,  élagage  qui  détruit  toutl’eflct 
que  doivent  produire  ces  massifs  , et  auquel  cependant  on  se 
livre  généralement,  du  moins  aux  environs  de  Paris. 

Le  désir  de  jouir  promptement  et  l’ignorance  où  sont  la  plu- 
part des  propriétaires  des  lois  de  la  physique  végétale  , ainsi 
que  les  insinuations  intéressées  des  jardiniers  et  des  marchands 
pépiniéristes , font  que  la  presque  totalité  des  massifs  de  ces 
jardins  sont  si  abondamment  garnis  d’arbres  ou  d’arbustes  , 
qu’ils  se  touchent  presque  et  qu’il  est  impossible  que  leur 
croissance  s’effectue.  On  les  éclaircira  l’année  prochaine,  dan» 
deux  ans,  dans  trois  ans  : telle  est  la  réponse  qui  m’a  toujours 
été  faite  lorsque  je  me  suis  permis  quelques  observations  sur 
des  plantations  de  ce  genre.  On  n’écl  aircit  point  la  première  , 
la  seconde,  ni  la  troisième  année,  mais  on  élague  et  on  élague 
d’autant  plus  rigoureusement  que  les  arbres  et  arbustes  sont 
plus  près.  Les  suites  de  cette  vicieuse  méthode  sont  que  les 
arbres  et  arbustes  filent  d’abord,  c’est-à-dire  s’élèvent  sans 
prendre  du  corps,  que  la  plupart  d’entre  eux,  et  ce  sont  ordi- 
nairement les  plus  précieux , périssent  au  moment  où  ils  de- 
vaient commencer  à remplir  leur  destination.  On  a pour  pers- 
pective des  perches  terminées  par  quelques  feuilles,  elles  amis 
de  la  belle  nature  et  les  amis  du  bon  goût  se  plaignent.  On  dit 
que  la  terre  ne  valait  rien,  que  la  plantation  a été  mal  faite- 
On  dépense  de  l’argent  pour  améliorer  la  terre  ; on  recommence, 
la  plantation  d’après  de  semblables  principes  et  les  suites  en- 
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sont  les  mènies.  Voilà  pourquoi  ily  a si  peu  de  jardinspaysagers 
anciens  aux  environs  de  Paris,  où  cependant  on  en  plante  de- 
jiuis  près  dq  cent  ans  une  grande  quantité  tous  les  ans.  S’il  est 
des  lieiiic:^|^  faille  peu  élaguer,  c’est  certainement  dans  ces 
sortes  dfl^iwnns  et  dans  les  vergers.  Les  arbres  verts  sur-tout 
rodoutêift  rêîagage  au  dernier  point.  C’est  détruir  e leiirbeauté 
et  s’opposer  à leur  croissance  que  de  leur  faire  sentir  le  tran- 
chant de  la  serpette  à quelque  âge  que  ce  soit.  Je  connais  deux 
cèdres  du  Liban  qui  ont  trente  ans  et  qui  n’ont  tjue  2 à 3 pou- 
ces de  diamètre , parce  qu’on  leur  a toujours  voulu  une  tête. 

Toute  plaie  un  pieu  forte  produite  par  le  résultat  d’un  éla- 
gage  doit  être  recouverte  sur-le-champ  avec  de  l’onguent  de 
Saint-Fiacre  , si  on  veut  diminuer  ses  inconvénlens. 

Les  arbr^  habituellement  élagués  risquent  de  perdre  leur 
tête  lorsqu’on  ne  *^ntinue  pas  à les  élaguer , et  c’est  un  des 
faits  que  les  entrepreneurs  d’élagage  ne  manquent  pas  de  citer 
lorsqu’on  veut  mettre  des  bornes  à leur  nuisible  activité.  La 
cause  en  est  dans  la  prroductioii  des  nouveaux  bourgeons  qui  , 
étant  tous  ou  presque  tous  des  gourmands  , absorbent  la  sève 
avant  qu’elle  soit  montée  au  sommet  de  l’arbre  , qni  par  con- 
séquent meurt  d’itianition.  Le  remède  est  facile , mais  n’est 
jainais  indiqué  par  les  élagueurs  ; c’est  de  couper  l’hiver  sui- 
vant tous,  ces  bourgeons  à 6 ou  8 pouces  du  tronc , et  de  ré- 
péter cette  opération  deux  ou  trois  années  de  suite , en  allon- 
geant toujours.  Alors  la  sève  se  trouvant  trop  déviée  dans  les 
rameaux  du  tronc  , monte  jusqu’au  haut  de  l’arbre  , et  donné 
une  nouvelle  amplitude  à ceux  de  la  cime,  qui  renouvellent  sa 
tète , comme  on  dit  communément. 

Dans  les  mauvais  terrains  des  pays  chauds , il  est  une  autre 
cause  de  mortalité  des  arbres  élagués  depuis  long-temps,  et 
qu’on  cesse  de  soumettre  à cette  opération  , c’est  que  leurs  ra- 
cines étant  proportionnées  aux  branches  , et  les  branches  étant 
toujours  tenues  courtes , deviennent  impropres  à nourrir  une 
vaste  cime  , qui  se  dessèche  ainsi  faute  de  sève  , sur-tout  si  le 
Icn  ain  est  sec  et  l’année  chaude.  Il  convient  donc , lorsqu’on 
veut  cesser  d’élaguer  un  arbre  , de  ne  pas  lui  laisser , les  pre- 
mières années,  toutes  les  branches  qu’il  a poussées , c’est-à- 
dire  lui  donner  le  temps  d’allonger  ses  anciennes 'racines  et 
d’en  former  de  nouvelles.  (B.) 

ÉLANCÉ , S’ÉLANCER.  Lorsqu’un  arbre  a été  ÉtAGui  par 
le  bas  (^’£^yez  ce  mot),  sa  tige  s’élance,  monte,  et  reste  toujours 
maigre  et  11/iette , de  manière  qu’il  ne  se  trouve  aucune  pro- 
portion entre  sa  grosseur  et  sa  hauteur;  cet  arbre  sera  tou- 
jours languissant. 

Quelquefois  la  sève  s’élance  au  sommet  do  la  tige  , et  laîs:,e 
le  bas  sans  nourriture  ; quelquefois  elle  s’élance  dans  une 
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tranche  particulière,  et  abandonne  les  voisines;  quelquefois 
nfin  elle  se  porte  toute  ou  presque  toute  à droite  ou  à gauche 
’unesjjalier , d’un  arbre  en  buisson , etc.  {Voyez  Gourmand.) 
Le  reste  devient  rachitique.  Dans  le  premier  cas,  c’est  tou- 
jours la  faute  du  jardinier,  parce  que,  ainsi  qu’il  a été  dit,  il 
a fortement  supprimé  les  bourgeons  du  bas  ; dans  le  second  , 
le  simple  coup-d’œil  prouvera  que  la  branche  qui  s’élance  part 
de  la  Ligne  perpendiculaire  , au  lieu  que  si  elle  avait  pris  nais- 
sance sur  une  mère-brdnche  inclinée  vers  l’angle  de  45  degrés  , 
la  .sève  ne  serait  pas  montée  avec  une  fougue  pareille.  Dès 
qu’on  s’en  aperçoit , il  làut  aussitôt  effectuer  la  CouRBunt.  de 
cette  branche  ' -voyez  ce  mot) , et  la  tirer , autant  que  faire  se 
peut,  vers  la  ligne  horizontale;  ce  moyen  bien  simple  modé- 
rera l’impétuosité  de  la  sève.  Alors  , la  sève  , gênée  dans  son 
cours  par  la  pression  des  canaux  et  par  leur  moins  grand 
diamètre,  est  obligée  de  refluer  dans  les  branches  voisines. 
Cette  branche  ainsi  couchée  sera  peut-être  désagréable  à la  vue 
pendant  toute  la  saison  ; mais  il  vaut  mieux  qu’elle  soit  ainsi , 
phitôt  que  de  perdre  l’arbre  en  entier.  A la  chute  deafeuilles  , 
on  verra  si  on  doit  la  supprimer  ou  la  conserver  lors  de  la 
taille.  Les  jardiniers  peu  instruits  cherchent  moins  de  façons; 
la  branche  leur  déplaît,  eh  bien!  ils  la  suppriment,  la  cou- 
pent impitoyablement.  U résulte  de  cette  mauvaise  opération 
que  l’arbre  souffre  dans  toutes  ses  parties  , jusqu’à  ce  que  la 
sève  se  soit  distribuée  dans  les  autres  branches;  et  comme  elle 
afflue  en  grande  abondance  vers  l’endroit  coupé,  les  bourgeons 
sans  nombre  ne  tarderont  pas  à pousser,  et  ils  appauvriront 
les  branches  qu’elle  devait  enrichir.  Si  ces  bourgeons  ne 
poussent  pas , à coup  sôr  il  se  forme  un  chancre  dans  cette 
partie  ou  un  amas  prodigieux  de  gomme,  si  l’amputation  est 
faite  sur  un  arbre  à noyau.  Règle  générale , l’inclinaison  des 
branches  modère  le  cours  de  la  sève  , et  les  bourgeons  , sage- 
ment ménagés  au  bas  et  le  long  de  la  tige  , lui  donnent  la  fa- 
cilité de  prendre  consistance  et  de  ne  pas  s’élancer.  (R.) 

ÉLANDRÉ  (ARBRE).  S’entendd’un  baliveau  ou  autre  arbre 
de  réserve , dont  la  tige  trop  élevée  n’est  pas  dans  une  propor- 
tion convenable  avec  sa  grosseur.  Dans  cet  état , ces  réserves 
sont  tourmentées  par  les  vents,  qui  les  tordent  quelquefois  , et 
elles  réussissent  bien  rarement.  Voyez  les  articles  précédens. 
( De  Per.  ) 

ELAEAGNOIDES.  Famille  de  plantes  qui  réunit  cinq  genres 
offrant  tous  des  espèces  qui  sont  Indigènes  ou  cultivées  dans 
nos  jardins.  Ces  genres  sont  : Thésie  , Roi'vet,  Argousier  , 
Tupélo  et  CuACEF  {Elavagnus , en  latin).  (B.) 
ÉLAEAGNÜS.  Chaees. 
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ELECTRICITE.  Les  anciens  connaissaient  la  propriété  qu’a 
l’ambre  jaune  d’attirer  et  de  repousser  les  corps  légers  qu’oii 
en  approcHc  après  l’avoir  fortement  frotté,  et  donnèrent  à cette 
propriété  le  nom  latin  de  l’ambre  {elecirum). 

Dans  les  temps  modernes  , on  acquit  la  preuve  que  toutes 
les  substances  résineuses,  le  soufre,  le  verre,  la  soie,  la 
laine,  etc.,  jouissaient  de  la  même  faculté,  et  que  toutes  celles 
qui  n’en  jouissaient  j>as , principalement  les  métaux,  l’eau,  etc., 
pouvaient  la  prendre  par  communication.  Bientôt  on  reconnut 
que  c’était  à un  fluide  extrêmement  subtil  qu’elle  était  due, 
et  on  parvint  à l’accumuler  dans  les  derniers  de  ces  corps  en 
assez  grande  quantité  pour , lorsqu’on  approchait  d’eux  un 
autre  corps  de  même  nature , l’en  tirer  instantanément  sous 
forme  d’une  étincelle  bruyante. 

La  découverte  de  ce  dernier  phénomène  dut  exciter  et  excita 
en  effet  l’attention  des  physiciens  de  cette  époque , c’est-à-dire 
du  commencement  du  siècle  précédent;  aussi  multiplièrent-ils 
les  expériences  , et  imaginèrent-ils  des  moyens  très-nombreux 
de  tirer  l’électricité  des  corps  où  elle  existe,  et  de  l’accumuler 
dans  ceux  qui  sont  susceptibles  de  la  recevoir. 

Aujourd’hui , c’est  presque  exclusivement  d’un  disque  de 
verre  qui  frotte  contre  quatre  coussins  qu’on  la  tire;  et  c’est 
dans  un  cylindre  creux  de  cuivre , supporté  sur  une  tige  de 
verre , ou  suspendu  sur  des  cordons  de  soie , qu’on  l’accumule  , 
au  moyen  de  deux  branches  terminées  par  des  pointes  qui  sont 
attachées  à une  de  ces  extrémités , et  qui  touchent  presqu’ail 
disque. 

On  peut  tirer  sans  discontinuer  la  matière  électrique  du 
' disque  de  verre  sans  qu’il  s’épuise  : d’où  on  a conclu  que  c’était 
l’air  qui  la  lui  fournissait. 

Quand,  après  avoir  fait  tourner  le  disque  de  verre  pendant 
un  tenipÿ.plus  ou  moins  long,  selon  que  l’atmosphère  est  hu- 
mide OÙ  sèche,  et  que  l’électricité  qu’il  a fournie  est  concen- 
trée dans  le  cylindre,  on  peut  l’en  faire  sortir  pour  la  faire 
passer  dans  un  autre  corps  de  même  nature,  i°.  rapidement, 
au  moyen  d’une  verge  de  métal  terminée  en  boule , et  alors  il 
y a étincelle  et  bruit;  2”.  lentement,  au  moyen  d’une  verge 
de  métal  terminée  en  pointe,  et  alors  il  n’y  a pas  d’étincelle. 
Lorsque  dans  le  premier  cas  le  fluide  électrique  passe  à travers 
le  corps  d’un  homme,  cet  homme  éprouve  une  violente  com- 
motion aux  articulations  des  bras,  des  jambes,  etc.;  il  peut 
même  être  tué  lorsque  cette  commotion  est  forte.  S’il  passe  à 
travers  une  petite  masse  de  métal,  il  la  fond  ou  l’oxyde.  S'il 
passe  à travers  de  la  poudre  à canon,  de  l’esprit  de  vin,  etc. , 
il  l'enflamme.  Lorsqu’on  laisse  le  cylindre  chargé , il  se  dé- 
charge petit  à petit  dans  l’air.  . 
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On  appelle  bouteille  Je  Leyde  une  bouteille  dans  laquelle 
il  y a de  l'eau  ou  des  feuilles , ou  des  grains  nn^talliques , et 
dont  l’extérieur  est,  pour  la  plus  grande  partie,  recouvert 
d’un  amalgame  d’étain.  Une  verge  de  métal  terminée  en  boule 
à son  bout  extérieur  passe  à travers  le  bouchon.  Lorsqu’on  a 
accumulé  l’électricité  dans  cette  bouteille , on  la  fait  sortir 
avec  bruit  et  commotion , en  mettant  en  rapport  avec  un  mor- 
ceau de  métal  ou  avec  les  mains,  et  la  boule  de  la  verge  et 
l’amalgame. 

L'ne  batterie  électrique  est  une  réunion  de  bouteilles  de 
verre  disposées  comme  il  vient  d’étre  dit,  ou  simplement  des 
bocaux  ou  des  verres  plans,  en  partie  couverts  extérieure- 
ment et  intérieurement  d’un  amalgame  d’élain. 

Une  petite  batterie  tue  une  dinde,  un  chat;  une  moyenne, 
un  cochon , un  mouton  ; une  forte , un  bœuf,  un  cheval.  L’élec- 
tricité est  d’autant  plus  abondante  dans  l’air  qu’il  est  plus  sec. 
11  est  des  jours  où  les  machines  électriques  les  plus  puissantes 
peuvent  à peine  donner  des  indices  d’électricité. 

La  flamme  de  l’électricité  est  bleuâtre  et  a une  odeur  inter- 
médiaire entre- celle  du  soufre  et  celle  du  phosphore. 

De  deux  corps  suspendus  à une  petite  distance  l’un  de  l’autre 
et  pouvant  se  mouvoir  librement,  celui  dans  lequel  on  intro- 
duit du  fluide  électrique  attire  l’autre  ; et  lorsqu’il  lui  a com- 
muniqué une  partie  de  ce  qu’il  en  a en  surabondance , il  le  re- 
pousse, ensuite  il  l’attire  de  nouveau,  et  cela  jusqu’à  ce  que 
le  second  en  ait  autant  que  le  premier;  après  quoi , ils  restent 
stationnaires. 

Pendant  qu’on  s’occupait  le  plus  en  Europe  d’expériences 
sur  l’électricité , que  Gray,  Nollet,  Dufay  et  nombre  d’autres 
physiciens  imaginaient  des  théories  plus  ou  moins  spécieuses 
pour  les  expliquer,  Francklin,  quoique  jusqu’alors  étranger 
aux  méditations  scientifiques , conclut  des  faits  connus  et  de 
ceux  qu’il  découvrit,  que  tous  les  corps  avaient  une  dose  propre 
d’électricité  qui  ne  se  développait  point , mais  qui  augmentait 
ou  diminuait  naturellement  dans  quelques  circonstances,  et 
qu’on  pouvait  augmenter  ou  diminuer  à volonté.  Il  appela  le 
premier  de  ces  deux  derniers  cas  électricité  positive,  et  le  se- 
cond , électricité  négative.  Quelques  annéesplus  tard , le  même 
Francklin  devina  l’identité  de  la  matière  électrique  avec  celle 
du  tonnerre , et  la  prouva  par  des  expériences  incontestables, 
c’est-à-dire  en  faisant  descendre  la  foudre  du  ciel.  De  là  le 
beau  vers  mis  au  bas  de  son  portrait, 

Eripuit  cceto  fulmen  sceptrumque  tyrannis: 

Tersdontle  second  membre  a trait  à la  révolution  des  Etats- 
Unis  d’Amérique , à laquelle  il  concourut  si  puissamment. 
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La  matière  de  l’électricité  étant  répandue  dans  tous  l:  s 
corps,  l’air  en  contenant  tantôt  en  plus,  tantôt  en  moins,  le 
tonnerre  n’étant  que  le  résultat  de  son  accumulation  dans  les 
nuages,  cette  matière  doit  nécessairement  avoir  une  grande 
influence  sur  les  animaux  et  sur  les  végétaux.  £n  efl'et,  nous 
ressentons  dans  les  temps  d’orale  un  malaise  bien  marqué  ; 
nous  éi)rouvons  que  les  inaladiesa|ui  tiennent  aux  nerfs  ou  qui 
ont  leur  sié,  e dans  le  périoste  prennent  alors  un  caractère  plus 
grave  : de  là  la  fréquence  des  affections  convulsives,  des  dou- 
leurs de  rhumatisme,  les  ressouvenirs  de  ceux  qui  ont  eu  les 
os  cassés,  qui  ont  été  mordus  par  des  vipères.  En  effet,  les 
graines  ne  germen^  jamais  mieux,  les  plantes  ne  poussent  ja- 
mais avec  |>lus  d’activité,  les  fleurs  n’exhalent  jamais  plus  de 
parfums  qu’au  moment  des  orages. 

Personne  ne  nie  l’influence  directe  de  l’électricité  sur  les 
animaux  , mais  les  physiciens  sont  divisés  sur  son  action  rela- 
tivejiient  aux  plantes.  Tant  do  causes  agissent  sur  la  végéta- 
tion , qu’il  n’est  jamais  facile  de  décider  laquelle  de  ces  causes 
est  la  plus  dans  le  cas  d’être  prise  en  considération.  Nollet  et 
quelques  autres  ont  cru  voir  que  l’électricité  artiflcielle  favo- 
risait la  germination  des  graines  et  la  pousse  des  bourgeons  ; 
mais  des  expériences  comparatives,  faites  dans  ces  derniers 
temps,  ont  prouvé  le  contraire,  yhyez  l’exposition  de  quel- 
ques-unes de  ces  expériences,  publiées  par  mou  collaborateur 
SilvesLre. 

11  résulte  des  observations  précédentes,  que  le  cultivateur  a 
peu  de  moyens  pour  employer  l’électricité  d’une  manière  direc- 
tement utile  au  succès  de  ses  travaux  ; qu’ainsi  il  n’est  pas  né- 
cessaire que  je  m’étende  plus  au  long  sur  ses  causes  et  ses  effets. 
C’est  aux  traités  de  physique  que  je  renvoie  en  conséquence 
ceux  qui  voudraient  acquérir  des  notions  plus  détaillées  sur 
les  phénomènes  qu’elle  présente. 

L’action  évidente  de  l’électricité  sur  les  nerfs  et  sur  tous  les 
fluides  des  animaux  a fait  penser  qu’eUe  pourrait  être  employée 
avec  succès  à la  guérison  des  maladies  qui  avaient  pour  ré- 
sultat cessation  de  fonction  des  premiers,  comme  la  paralysie, 
ou  diminution  du  mouvement  des  seconds , tels  que  les  obs- 
tructions , les  dépôts , les  suppressions  de  règles,  etc.  Beaucoup 
de  personnes  ont  été  radicalement  guéries  par  ce  moyen,  un 
plus  grand  nombre  ont  été  soulagées,  mais  plusieurs  n’en  ont 
éprouvé  ni  bien  ni  nvil , probablement  parce  que  ces  maladies 
ont  différentes  causps,  et  qu’on  ne  peut  pas  toujours  recon- 
naître quelle  est  la  véritable.  Ceci  porte  à croire  qu’il  serait 
])Ossible  d’utiliser  l’électricité  pour  les  maladies  des  animaux 
du  même  genre;  mais  je  ne  sache  pas  qu’on  l’ait  essayé  sur 
d’autres  que  sur  des  clûeus. 
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Comme  tous  les  autres  Üuides,  l’électricité  tend  toujours  A. 
se  mettre  en  équilibre  ; j’ai  déjà  dit  que  celle  qu’un  faisait  ac-> 
cumuler  dans  un  cylindre  de  suivre  se  perdoit  petit  à petit 
dans  l'atmosphère.  Cette  déperdition  est  d’autant  plus  rapide, 
que  l’air  est  plus  dépourvu  lui-même  d’électricité,  qu’il  est 
plus  humide , que  le  cylindre  est  plus  voisin  des  murs , des 
meubles  et  autres  corps  susceptibles  de  s’en  charger  comme 
lui.  Lorsqu’on  approche  de  ce  cylindre  un  morceau  de  métal 
arrondi,  cette  déperdition,  comme  je  l’ai  déjà  dit,  se  fait  ins-' 
tantanémcnt  par  parties , et  il  y a étincelle.  Lorsqu’on  en  ap- 
proche un  morceau  de  métal  pointu,  elle  a lieu  très-rapide- 
ment, mais  d’une  manière  continue  et  sans  étincelle;  seule- 
ment dans  l’obscurité  on  voit  une  radiation  de  flamme  bleuâtre 
à la  pointe. 

C’est  sur  cette  propriété  des  pointes  de  soutirer  sans  explo-  « 

sion  l’électricité  des  corps  qui  en  sont  surchargés,  que  sont 
fondées  la  théorie  et  la  pratique  des  paratonnerres , dont  on 
doit  l’invention  à Francklin , théorie  et  pratique  qu’il  a por- 
tées seul  au  dernier  degré  de  perfection , ou  du  moins  aux- 
quelles on  a peu  ajouté  depuis.  C’est  de  cette  propriété  que  les 
cultivateurs  peuvent  tirer  de  si  grands  avantages  pour  garantir 
leurs  maisons  de  la  foudre,  leurs  récoltes  de  la  grêle,  etc.  ; 
mais  pour  ne  pas  me  repéter,  je  renvoie  au  mot  Paratonnerre 
ce  qu’il  convient  qu’ils  sachent  pour  les  élever  et  les  utiliser. 

Le  lecteur  voudra  bien  aussi  consulter  les  mots  Tonnerre, 

Orage,  GnèLE  et  Galvanisme,  mots  qui  servent  de  complé- 
ment à cet  article  (B.) 

ÉLECTllOMÉTRE.  Dès  que  Francklin  eut  découvert  les 
rapports  qui  existaient  entre  l’électricité  artificielle  et  celle 
qui  produit  la  foudre  et  le  tonnerre  , on  conçut  qu’il  était  pos- 
sible de  reconnaître  celle  de  l’air,  au  moyen  de  deux  corps  lé- 
gers qui  s’attireraient  et  se  repousseraient  alternativement , 
c’est-à-dire  de  la  même  manière  qu’on  s’assurait  de  sa  prodiic-  ^ 
tion  dans  nos  cabinets  de  physique.  De  là  l’instrument  appelé 
électromètre. 

Le  plus  simple  de  tous  les  électromètres  consiste  en  deux 
boules  de  moelle  de  sureau  de  2 à 3 lignes  de  diamètre  au 
plus,  suspendues  par  un  iil  de  soie  de  2 à 3 pouces  de  long 
à un  point  commun,  au  sommet  d’une  perche  terminée  par 
tine  pointe  de  métal.  Dès  qu’un  nuage  chargé  d’une  surabon- 
dance d’électricité  passe  au-dessus  de  cette  perche , les  deux 
boules  s’écartent  et  se  rapprochent  successivement , de  sort» 
qu’on  est  assuré  de  la  présence  de  l’électricité  dans  ce  nuage. 

Un  autre  consiste  en  trois  petites  clochettes  écartées  d’un 
pouce  et  suspendues  à la  même  perche  Deux  de  ces  clochettes 
sont  isolées  par  des  fils  de  sois  ou  des  tiges  de  verre,  et  dan* 
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leur  intervalle  se  trouvent  deux  boules  également  isolées  : lors- 
iju’il  passe  un  nuage  électrique , les  boules  forment  un  carillon 
continu.  ' 

Je  n’indique  ici  ces  instrumens  que  parce  qu’il  est  quelque- 
fois utile  aux  cultivateurs  de  savoir  s’il  y a à craindre  un  orage 
dans  la  jouraee , et  qu’ils  lui  en  indiquent  la  possibilité.  Voyez 
aux  mots  Electricité  et  Tonnerre.  (B.) 

ELEMENS.  On  a cru  pendant  des  siècles  que  les  corps 
n’étaient  composés  que  d’eau  , de  terre , d’?.ir  et  de  feu , et  on  ' 
a appelé  ces  substances  des  élémens  , c’est-à-dire  des  corps  qui 
ne  pouvaient  pas  être  décomposés.  Aujourd’hui  on  sait  que 
l’eau  est  formée  d’hydrogène  et  d’oxygène  ; l’air,  d’oxygène  , 
d’azote,  de  carbone,  de  calorique;  le  feu,’ de  calorique  et  de 
lumière,  qu’il  y a cinq  à six  terres  différentes  et  peut-être  plus. 
Le  mot  élément  ne  doit  donc  plus  être  pris  qt  e dans  une  accep- 
tion générale , ou  lorsqu’on  veut  parler  des  derniers  principes 
encore  inconnus  d’un  corps.  (B.) 

ELEN  C’estle  Roseau  etl’Ei.YME  DEssABLEsqu’on  emploie 
pour  fixer  les  Dunes.  Voyez  cos  trois  mots. 

Elévation  du  sôl.  Les  montagnes  s’abaissent  jour- 
nellement par  l’enlèvement  de  la  terre  qui  les  couvre  , et  par 
la  décomposition  des  pierres  qui  les  forment  ; les  vallées  et  les 
plaines  s’élèvent  donc  dans  la  même  proportion.  Il  n’est  point 
de  lieu  qui  ne  montre  des  preuves  d’un  de  ces  deux  résultats. 
Voyez  aux  mots  Montagne,  Vallée,  Galet,  Caillou, 
Sablon,  Sable,  Torrent,  Rivière. 

L’action  de  l’homme  sur  ces  grands  phénomènes  est  fort 
faible;  mais  cependant,  d’un  côté,  il  accélère  la  destruction 
des  montagnes  en  labourant  leurs  pentes  , de  l’autre  il  lui 
est  très-souvent  possible  de  retarder,  par  divers  moyens,  l’a- 
baissement ou  le  surhaussement  du  sol.  Je  parle,  au  mot 
Montagne  , ded’abaissement , je  vais  présenter  quelques  con- 
sidérations sur  le  surhaussement. 

Tantôt  il  est  nuisible , tantôt  il  est  avantageux  aux  proprié- 
taires d’être  exposés  à un  surhaussement  du  sol.  L’infertilité 
de  beaucoup  de  vallées  des  Alpes  , des  bords  de  quelques 
grandes  rivières  , de  certaines  parties  des  rivages  de  la  mer, 
tient  à l’énorme  masse  de  cailloux  ou  de  sable  que  les  grandes 
eaux  , que  les  tempêtes  y accumulent.  La  fertilité  de  la  basse 
Egypte,  de  quantité  de  localités  de  la  France  et  du  reste  du 
monde,  dépend  de  l’épaisseur  de  la  couche  de  limon  que  le  Nil 
et  les  rivières  de  ces  localités  y déposent. 

J’indique,  au  mot  Torrent,  les  procédés  à suivre  pour  les 
empêcher  de  couvrir  annuellement  de  sable  les  vallées  , et  aux 
mots  Rivière  et  Débordement  ceux  propres  à s’opposer  aux 
élévations  du  sol  qu’on  n’est  pas  dans  le  cas  de  désirer. 
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11  est  un  crand  nombre  de  lieux  marécageux  dont  il  n’est 
pas  possible  d’effectuer  le  dessèchement  par  des  saignées , parce 
que  leur  niveau  est  au-dessous  de  celui  de  la  mer,  ou  par 
d’autres  causes;  et  alors  il  n’y  a pas  d’autre  ressource  qpe 
de  chercher  à en  élever  le  sol.  Ces  lieux  sont  très-multipliés 
sur  les  bords  de  la  mer  qui  baigiie  la  Hollande  et  pays  voisins. 
(frayez  Polder.)  Les  marais  Pontins  paraissent  être  dans  le 
même  cas,  ainsique  ceux  qui  environnent  Kochefort.  Celui  de 
Bourgoin,  quoique  éloigné  de  la  mer,  peut  être  assimilé  à cés 
derniers,  ainsi  que  je  m’en  suis  assuré  sur  les  lieux.  11  est  des 
millions  d’endroits  moins  étendus  , auxquels  ont  peut  encore 
faire  la  même  application;  les  environs  de  Paris  même  en 
offrent  bçaucoup  d’exemples. 

Pour  produire  cet  effet , il  suffit  de  diriger  le  cours  des  eaux 
pluviales,  ou  celui  d’une  rivière  sujette  à devenir  boueuse, 
vers  le  lieu  à élever,  et  de  disposer  le  terrain  de  manière  à 
retenir  ou  faire  écouler  les  eaux  à volonté.  Chaque  orage  , 
chaque  crue  de  la  rivière  amèneront  une  petite  portion  de  limon, 
qui  se  déposera  sur  le  terrain  et  l’élevera  nécessairement.  Ce 
moyen  est  lent,  mais  certain,  mais  peu  coûteux  comparative- 
ment à tout  autre.  On  l’appelle  dessèchement  par  accoulix. 

Mais  tous  les  terrains  à dessécher  ne  sont  pas  susceptibles 
de  l’emploi  de  ce  moyen,  et,  pour  l’exécuter  dans  quelques- 
uns  de  ceux  qui  le  sont,  il  faudrait  des  dépenses  de  canaux  , 
de  digues,  d’écluses  , etc. , plus  considérables  qne  ne  le  com- 
porte la  valeur  du  terrain  ; aussi  le  plus  généralement  est-ce  à 
la  nature  et  au  temps  qu’on  en  abandonne  le  soin.  Elle  produit 
toujours  l’effet;  mais  il  lui  faut  des  centaines,  des  milliers 
d’années. 

La  Valdichiana,  vallée  voisine  de  Sienne , offre  un  exemple 
des  avantages  qu’on  peut  retirer  d’un  système  d’exhaussement 
du  sol  conduit  avec  science  et  constance  : d’incultivable  et 
d’insalubre  qu’elle  était  il  y a cinquante  ans , elle  est  deve- 
nue riche  et  très-peuplée.  Le  mécanisme  consiste  à rompre  la 
chaussée  de  la  Faenna,  rivière,  ou  mieux  torrent  qui  y coule, 
et  à conduire  ses  eaux  dans  les  lieux  les  plus  bas  lorsqu’elles 
sont  le  plus  chargées  de  limon.  Par  ce  moyen,  avec  le  laps 
de  temps,  le  sol  s’élève  et  se  fertilise.  C’est  ainsi  que  l’on  pré- 
pare par  des  améliorations  partielles  toutes  les  parties  de  cette 
vallée , dont  la  situation  était  précaire  et  incertaine  relative- 
ment aux  récoltes , et  sur-tout  d’un  séjour  très-dangereux 
pendant  l’été , à devenir  riches  et  saines. 

On  a dernièrement  cité  un  marais  près  de  Meaux , qui  a été 
élevé  et  rendu  propre  à la  culture  par  un  moyen  du  même 
genre. 

Il  y a déjà  près  de  vingt  ans  que  le  gouvernement  a tenté  de 


Digitized  by  Google 


3o  E L Y 

« umhler  ainsi  un  des  étangs  qui  bordent  la  mer  aux  environs 
de  Béziers  : on  va  reprendre  cette  opération. 

Comme  il  a déjà  été  parlé  de  cet  olrjet  nu  mot  Canal  , et 
qu’il  sort  un  peu  des  travaux  Ordinaires  de  la  culture  , je  ne 
m’étendrai  pas  davantage  sur  ce  qui  le  concerne. 

Un  autre  moven  plus  à portée  des  cultivateurs,  parce  que  pour 
l’ordinaire  il  demande  plus  de  temps  que  de  dépense,  est  celui 
de  la  végétation.  Il  est  également  dans  la  nature.  Tout  étang 
devient  marais  et  tout  maraisdevient  terre  cultivable  parle  seul 
effet  de  l’accumulation  annuelle  du  détritus  des  racines,  des 
tiges  et  des  feuilles  des  plantes  qui  y croissent.  L’homme  peut 
favoriser  l’accélération  de  ce  moyen , en  substituant  des  plantes 
qui  fournissent  plus  de  détritus  à celles  qui  en  fournissent 
moins  ; ainsi  le  roseau  élève  plus  promptement  le  fond  des 
étangs  que  le  jonc  ; l’aune,  à raison  de  la  rapidité  de  sa  crois- 
sance et  de  la  longueur  de  ses  racines,  convient  parfaitement 
pour  élever  les  marais,  (f^qjez  aux  mots  Tourbe,  Marais.) 
Former  des  Ados  , labourer  en  Billon  , c’est  élever  temporai- 
rement le  sol.  Voyez  ces  mots.  (B.) 

ELEVER.  On  dit  élever  un  animal , une  plante  , lorsqu’on 
les  soigne  pendant  les  premières  années  de  leur  vie.  On  dit 
aussi  qu’un  arbre  s’élève  lorsqu’il  croit  en  hauteur  L’influence 
des  premières  années  des  animaux,  comme  des  plantes,  s’étend 
sur  toute  la  durée  de  leur  vie.  Ceux  qui  s’occupent  de  les  élever 
ne  doivent  donc  négliger  aucun  des  moyens  propres  à faire 
jouir  les  premiers  de  to  is  les  avantages  physiques  et  moraux 
dont  la  nature  les  a rendus  susceptibles  , et  ne  pas  contrarier 
la  nature  dans  le  développement  oes^secondes.  V oyez  aux  mots 
Animal  et  Végétal.  (B.) 

ELLÉBORE.  Voyez  Hellébore. 

ELLÉBORE  NOIR  ET  BLANC,  l 'oyez  Varaire. 

ELICRYSE  Genre  établi  aux  dépens  des  immortelles.  (B.) 

ELLORTON.  Nom  vulgaire,  dans  les  environs  de  Bar-sur- 
Aube,  de  I’agaric  meurtrier  (Ag.  necator)\  espèce  voisine 
de  V agaric  poivré , mais  extrêmement  dangereuse. 

ÉLYME,  Elymus.  Plante  graminée , vivace,  à racines  tra- 
çantes, très-longues  et  très-nombreuses;  à tiges  articulées  , 
feuillées,  hautes  de  2 ou  3 pieds;  .à  feuilles  longues,  striées, 
très-glauques;  à épis  de  plus  d’un  demi-pied  de  long,  qui 
croit  dans  les  sables  des  bords  de  la  mer,  et  qui  est  une  des 
■plus  propres  à fixer  ceux  de  ces  sables  qui  sont  mouvans. 

Cette  plante,  qu’on  appelle  élvme  des  sables,  appartient 
à un  genre  peu  nombreux  en  espèces , qui  toutes  peuvent  lui 
être  substituées. 

Outre  l’utilité  de  l’élyme  des  sables  pour  l’usage  que  j’ai  déjà 
cité , elle  peut  encore , à raison  de  la  grosseur  de  ses  touffes  et 
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de  la  grandeur  de  ses  feuilles  et  de  ses  tiges  , être  employée  à 
cliaufter  le  four,  ou  à augmenter  la  masse  des  fumiers,  (juaud 
on  sait  combien  de  dunes  sont  inutiles  en  France  , parce  qu’on 
ne  peut  fixer  les  sables  qui  les  composent  et  leur  fournir  la 
quantité  d’engrais  qu’elles  exigent  pour  devenir  fertiles , on  se 
demande  poHirquoi  donc  on  ne  multiplie  pas  davantage  l’élyme 
et  le  roseau  des  sables,  tous  deux  si  propres  à remplir  cef  ob- 
jet? Par  ignorance  d’un  càté,  par  insouciance  de  l’autre,  l'oyez 
au  mot  Dune. 

Cette  plante  est,  de  toutes  les  graminées  propres  à l’Europe  , 
celle  qui  donne  le  plus  de  mucoso-sucré  d’après  les  expériences 
de  Davy.  Il  semblerait  d’après  cela  qu’elle  devrait  être  cultivée 
de  préférence  pour  la  nourriture  des  bestiaux.  l 

Si  on  voulait  se  procurer  une  quantité  de  graines  d’élyme 
des  sables  pour  faire  des  semis  en  grand , il  faudrait  commencer 
par  cukiver  de  petites  parties  de  cette  plante  ; car  elle  n’esi  pas 
commune.  C’est  au  printemps,  après  les  vents  de  l’équinoxe, 
(ju’il  conviendrait  de  confier  cette  graine  à la  terre,  parce  qu’a- 
lors  elle  serait  moins  long-temps  exposée  à être  emportée  ou 
trop  enterrée  par  les  vents , ou  mangée  par  les  oiseaux , qui  en 
sont  très-avides.  (B.) 

EMBALLAGE  DES  PLANTES  Lorsqu’on  sé  contente  des 
arbres,  des  arbustes  et  des  plantes  de  sa  propre  culture  pour 
elTectuer  ses  plantations,  on  peut  arraclier  et  mettre  en  terre 
ces  objets  le  jour  même,  et  par  conséquent  ne  les  laisser  exposés 
que  quelques  instans  à l’air;  mais  lorsqu’on  désire  se  procurer 
des  articles  qui  ne  se  trouvent  qu’à  quelques  lieues,  qu’à  loo 
lieues,  qu’en  Amérique  ou  dans  l’Inde,  il  faut  les  faire  em- 
baller pour  qu’ils  arrivent  en  état  de  végétation  , et  ne  man- 
quent pas  à la  reprise,  comme  disent  les  pépiniéristes. 

, Pour  arriver  à ce  but,  il  y a différentes  méthodes,  dont  je 
vais  faire  l’énumération. 

Lorsque  la  distance  est  peu  considérable  et  les  objets  d’iut 
gros  volume,  comme  des  arbres  fruitiers  en  tige,  des  ormes, 
des  peupliers,  etc. , on  les  entasse  sur  une  voiture  garnie  de 
litière  sur  son  fond  et  sur  ses  côtés,  de  manière  que , s’ils  sont 
longs,  les  racines  soient  sur  le  devant,  et  s’ils  sont  courts, 
elles  soient  alternativement  sur  le  devant  et  sur  le  derrière , et 
de  niveau.  Ensuite  on  garnit  ces  racines , ainsi  que  le  dessus 
de  la  charge , de  litière  un  peu  humide,  et  on  l’assujettit  an 
moyen  de  cordes  ou  de  harts.  On  peut  ainsi  pendant  l’hiver, 
lorsqu’il  ne  gèle  pas,  faire  faire  à des  arbres  5o  lieues  et  plus. 
Quelques  personnes  pensent  qu’il  est  avantageux  de  beaucoup 
mouiller  la  litière  , mais  c’est  une  erreur;  car  loin  de  favoriser 
la  conservation  des  arbres  , cette  opération  les  fait  noircir  et 
même  périr.  11  suffit,  comme  je  viens  de  l’observer,  que  la 
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litière  soit  humide.  L'important,  c’est  qu’elle  enloiiru  exac- 
tement les  racines,  et  qu’elle  empêche  l’action  desséchante  de 
l’air  sur  elles. 

Quand  les  obiets  sont  en  pots,  on  les  met  debout  dans  une 
charrette , et  on  £xe  les  pots  en  remplissant  leurs  intervalles  le 
plus  possible  avec  de  la  litière.  On  met  ensuite  ühe  épaisseur 
de  5 à 6 pouces  de  la  même  litière  sur  les  pots , et  on  l’assu- 
jettit soit  avec  des  perches,  soit  avec  des  cordes.  Ainsi  dispo- 
sées, les  plantes  pourraient  aller  au  bout  du  monde,  puis- 
qu’elles sont  sur  la  charrette  comme  elles  étaient  dans  le  jardin . 
n suffit  de  les  arroser  légèrement  et  de  temps  en  temps. 

Mais  cette  excellente  méthode  de  transporter  des  plantes  est 
coûteuse,  en  ce  qu’il  n’en  peut  pas  tenir  beaucoup  sur  la  plus 
grande  voiture,  et  dangereuse  en  ce  que  tous  les  passans, 
toutes  les  personnes  qui  se  trouvent  dans  les  auberges  peuvent 
les  détériorer,  même  les  voler;  aussi  les  pépiniéristes  l’em- 
ploient-ils peu. 

Les  deux  méthodes  d’emballage  qu’ils  suivent  sont, 
i”.  De  mettre  les  plantes  en  pots  après  avoir  garni  la  surface 
de  la  terre  de  ces  pots  avec  de  la  mousse,  fixée  au  moyen  de 
ficelles  croisées  , après  avoir  assujetti  la  tige  de  la  plante  à un 
tuteur  proportionné  à sa  force , dans  un  panier  circulaire  ou 
carré,  dont  la  profondeur  soit  le  double  ou  le  triple  de  la  hau- 
teur des  pots , et  à remplir  l’intervalle  de  ces  pots  avec  de  la 
mousse  la  plus  tassée  possible,  après  quoi  on  fixe  au  panier, 
par  une  de  leurs  extrémités,  un  certain  nombre  de  baguettes 
plus  longues  d’un  demi-pied  que  la  plus  grande  des  plantes  , 
et  on  réunit  toutes  ces  baguettes  en  un  point  au-dessus  du 
centre  du  panier  par  leur  autre  extrémité. 

Cette  méthode  est  la  méthode  anglaise.  Elle  serait  excel- 
lente si  les  pots  n’étaient  pas  aussi  sujets  à se  casser  ;>ar  suite 
de  la  faiblesse  du  panier.  ' 

a“.  De  dépoter  les  plantes  après  les  avoir  légèrement  arro- 
sées et  attaché  leurs  tiges  à un  tuteur  aussi  long  qu’elles , et 
d’entourer  la  motte  de  mousse  fortement  assujettie  autour 
d’elle  par  plusieurs  tours  de  ficelle.  Cela  fait , on  range  ces 
mottes  en  remplissant  leurs  intervalles  de  mousse  sècLe  et 
bien  comprimée  aux  deux  extrémités  d’une  caisse  dont  la  ca- 
pacité est  proportionnée  à leur  nombre,  et  la  longueur  un  peu 
supérieure  à la  hauteur  de  la  plus  grande  tige , de  manière  que 
les  tiges  alternent  en  sens  contraire.  Cela  fait , on  garnit  la 
base  de  ces  tiges  de  mousse , qu’on  assujettit  au  moyen  de 
ficelles  ou  de  liteaux  de  bois;  on  ferme  la  caisse,  et  on  y fait}, 
vers  le  milieu  de  sa  longueur , un  certain  nombre  de  larges 
trous  de  tarière  pour  lui  donner  de  l’air  intérieurement. 

Cette  méthode  est  la  méthode  française.  Elle  remplit  aussi 
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bien  son  objet  que  possible  quand  elle  a été  conTenablemeut 
exécutée.  Son  principal  inconvénient  est  la  privation  de  la  lu- 
mière, et  cet  inconvénient  est  nul  quand  les  piaules  ne  res- 
tent pas  plus  de  six  à huit  jours  dan»  la  caisse. 

Lorsqu’on  veut  envoyer  des  plantes  dans  les  colonies  des 
deux  Indes,  ou  en  faire  venir  de  ces  contrées  lointaines,  il  y 
a aussi  deux  méthodes  qui  ne  sont  que  des  modifications,  ap- 
propriées à la  différence  des  circonstances,  de  celles  dont  je 
viens  de  parler. 

Ainsi,  le  panier  anglais  se  transforme  en  une  caisse,  par 
exemple , de  6 pieds  de  long  sur  2 de  large  et  2 de  haut,  sur- 
montée d’un  châssis  vitré  susceptible  de  se  lever  en  totalité 
et  en  partie.  C’est  une  serre  ou  une  huche  en  miniaiiire  qu’on 
remplit  de  plantes,  et  qu’on  place  s-ur  le  pont  d’un  vaisseau. 
Lorsqu’il  fait  beau  temps,  on  tient  le  châssis  ou  une  partie 
du  châssis  levé.  Lorsque  la  mer  est  orageuse  , on  les  ferme. 

On  peut  voir  au  jardin  du  Muséum  d’histoire  naturelle  de 
Paris  de  ces  caisses  fabricpiées  sous  la  direction  de  mon  esti- 
mable confrère  Thouin.  Elles  ne  laissent  rien  à désirer. 

Ainsi,  la  caisse  française  se  transforme  en  une  simple  caisse 
percée  de  beaucoup  de  petits  trous,  garnie  intérieurement, 
contre  ses  parois,  de  longue  paille,  entièrement  remplie  de 
terre  ni  sèche  ni  humide,  dans  laquelle  sont  noyées  autant 
que  possible  des  racine.»  surmontées  de  quelques  pouces  de 
tiges  lorsqu’elles  appartiennent  à des  arbres  ou  à des  arbustes. 

J’ai  vu  recevoir,  et  j’ai  reçu  moi -même  pour  les  pépinières 
soumises  à mon  inspection , des  envois  de  l’Amérique  septen- 
trionale, faits  par  Michaux  père  et  par  Michaux  fils,  renfer- 
mant des  objets  précieux  dont  peu  ont  manqué  à la  reprise. 

■ Trois  circonstances  peuvent  empêcher  de  rt^mplir  le  but. 
Le  trop  de  sécheresse  de  la  terre  , sou  trop  d’humidité  ou  son 
tassement,  qui  laisse  un  vide.  C’est  par  des  soins  qu’on  peut 
empêcher  ces  circonstances  de  naître  j mais  il  n’est  pas  facile 
de  calculer  d’avance  leurs  résultats. 

Les  plantes  arrivées,  par  laquelle  que  ce  soit  de  ces  méthodes 
d’emballage,  sont  fatiguées  , étiolées,  souvent  même  en  partie 
mortes.  On  doit  les  rempoter,  les  mettre  à l’ombre,  même  à 
l’abri  du  grand  air,  les  arroser  légèrement  et  souvent.  Celles 
qui  veulent  de  la  chaleur  seront  placées  sous  une  bat  lie  tou- 
jours à l’abri  du  soleil , et  peu  à peu  accoutumées  au  grand  tiir. 

Choisir  le  moment  delà  suspension  du  momemunf  de  la 
sève  pour  faire  voyager  les  plantes  est  toujours  avantageux. 

Retarder  par  tous  les  moyens  possibles  le  retour  de  ce  mou- 
vement l'est  également. 

On  produit  ce  dernier  effet  en  supprimant  les  branches,  en 
Toms  VI.  3 
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contournant  les  racines , en  arrosant  le  moins  possible , en  cott> 
servant  une  température  peu  variable,  etc. 

C’est  par  une  pratique  indiquée  par  mon  collaborateur 
Tliouin  dans  ses  Instructions  imprimées,  que  les  plantes  pro- 
venant de  l’expédition  du  capitaine  Bau^n , et  qui  à leur  arri- 
vée n’oifraient  presque  aucun  signe  de  vie,  ont  si  vigoureuse- 
ment végété  lorsqu’on  les  eut  placées  dans  les  serres  du  Mu- 
séum. Voyez  Végétation. 

Enfouir  les  racines-  des  arbres  ou  arbustes  dont  la  tige  est 
coupée,  des  plantes  vivaces  arrachées  pendant  l’hiver,  et  les 
mettre  ensuite  dans  une  caisse  remplie  de  mousse , de  bois 
pourri , de  sciure  de  bois  blanc  , même  de  terre , si  on  ne  craint 
pas  la  dépense , suffit  pour  assurer  l’arrivée  des  envois  de 
l’Amérique  septentrionale. 

L’emballage  des  graines  ne  consiste , pour  beaucoup , qu’à 
les  mettre  dans  des  sacs.  Pour  d’autres  (ce  sont  celles  qui  sont 
huileuses  et  qui  rancissent  facilement,  ou  celles  qui  sont  cor- 
nées , et  qui  une  fois  desséchées  ne  peuvent  plus  prendre  l’eau 
nécessaire  à leur  développement),  il  faut  les  stratifier  avec  de 
la  terre  ou  de  la  sciure  de  bois  ou  de  la  mousse , le  tout  ni  trop 
sec  ni  trop  humide.  11  est  des  baies  qui  se  transportent  assez 
bien  à de  petites  distances  lorsqu’on  les  met  avec  de  l’eau 
dans  une  bouteille  ; mais  pour  d’autres  cela  ne  réussit  pas , 
ainsi  que  j’ai  eu  occasion  de  m’en  assurer  personnellement.  (B.) 

EMBARHURE.  Synonyme  d’ENCHEvÉTKURE.  (B). 

EMBELLISSEMENT.  Les  premiers  besoins  de  l’homme 
sont,  I®.  la  nourriture , a”,  le  vêtement,  3".  le  logement. 

Les  peuples  sauvages  mettent  peu  d’importance  au  choix 
de  ces  objets.  Pourvu  qu’ils  appaisent  leur  faim  , qu’ils  se  ga- 
rantissent du  froid  et  de  la  pluie , ils  sont  satisfaits.  Il  n’eU 
est  pas  de  même  des  peuples  plus  avancés  dans  la  civilisation  ; 
chaque  génération  s’améliore  sous  ces  rapports , c’est-à-dire 
exiçe  des  mets  plus  savoureux , plus  nourrissans,  plus  faciles 
à digérer  ; des  habits  plus  fins  , plus  commodes  , plus  bril- 
lans;  des  maisons  plus  grandes,  plus  saines,  mieux  distribuées, 
plus  élégamment  et  plus  richement  meublées. 

Si  préférer  des  mets  à d’autres  mets  moins  bons  ; si  orner 
sa  personne  et  embellir  sa  depieure  , n’est  pas  dans  la  nature  , 
c’est  au  moins  la  suite  nécessaire  et  générale  d’un  ordre  social 
perfectionné.  Qui  peut  donc  trouver  mauvais  que  les  cultiva- 
teurs tendent  au  même  but  autant  que  leur  situation  le  com- 
porte? 

Mais  c’est  le  goAt  qui  décide  de  toutes  ces  choses  lorsqu’elles 
sont  devenues  ce  qu’on  appelle  des  superfluités  : or , chaque 
pays,  chaque  siècle,  chaque  ordre  delà  société,  chaque  âge 
et  même  chaque  personne , ont  un  goût  différent.  Les  mots  i/on 
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et  mauvais  goût  changent  donc  perpétuellement  d’acception , 
quoique  [)armi  les  gens  instruits  ce  qu’ils  indiquent  soit  soumis 
à certaines  règles  générales  : aussi  aujourd’hui , pour  me  res- 
treindre à l’objet  que  je  dois  ici  principalement  considérer  , 
les  maisons  d’autrefois  paraissent -elles  massives  et  incom- 
modes , les  jardins  monotones  et  sans  élégance. 

Ou  trouvera , aux  articles  Contructions  rurales  et  J ardins 
PAYSAGERS,  les  principes  qui  guident  en  ce  moment,  sous  ces 
deux  rap]K>rts,  dans  les  constructions  rurales.  J’y  renvoie  donc 
le  lecteur.  (B.) 

EAIBLAISON.  C’est  la  saison  des  semailles. 

EMBLAVER.  Vieux  mot  encore  employé  dans  quelques 
cantons  , et  qui  est  Synonyme  d’ExsEMENCER.  Voyez  ce  mot. 

EMBLAVURES.  Ce  sont  les  terres  ensemencées. 

EMBLAY,  Partie  d’une  Charrue.  Voyez  ce  mot. 

EMBONPOINT  On  dit  qu’un  animal  a de  l’embonpoint 
lorsque  ses  muscles  ne  sont  ni  trop  ni  trop  peu  saillans , c’est- 
à-dire  qu’il  a justement  la  proportion  de  graisse  convenable 
pour  exécuter  ses  mouvemens  avec  souplesse  et  vigueur  en 
même  temp^ 

Il  est  toujours  de  l’intérêt  des  agriculteurs  d’entretenir  leur* 
bestiaux  en  état  d’embonpoint  par  une  nourriture  suffisante 
et  des  travaux  modérés.  Le  plus  pauvre  d’entre  eux  ne  peut 
pas  s’excuser  d’avoir  un  cheval  étique,  puisque  mieux  conduit 
il  peut  gagner  beaucoup  plus  qu’il  ne  coûte.  C’est  à l’igno- 
rance , à la  seule  ignorance  qu’on  doit  attribuer  la  triste  si- 
tuation du  bétail  dans  tant  de  cantons  de  la  France;  ainsi  il 
suffirait  d’éclairer  l’enfance  pour  la  faire  cesser  partout.  Qu’on 
aille  en  Suisse , en  Allemagne  et  en  Angleterre , et  on  verra 
la  preuve  de  ce  fait.  Les  lumières  amènent  la  bonne  conduite; 
la  bonne  conduite  la  richesse  et  réciproquement,  lorsqu’il  n’y 
a pas  excès  (B.) 

EMBOQLER.  On  donne  ce  nom  , dans  quelques  endroits, 
à l’action  de  mettre  du  manger  dans  la  bouche  des  Boeufs  , 
des  Moutons,  dans  le  bec  des  Chapons,  des  Dinüons  , des 
Oies  et  autres  volailles,  afin  d’accélérer  leur  Engrais.  Voyez 
ces  mots. 

Par  ce  moyen,  on  arrive  certainement  au  but;  mais  on  peut 

Îr  parvenir  plus  économiquement  et  aussi  promptement  sans 
’employer,  car  il  exige  l’emploi  du  temps  d’une  jiersonne  , 
et  les  contrariétés  que  les  volailles  éprouvent  compensent  dé- 
favorablement la  plus  grande  quantité  de  nourriture  qu’elles 
prennent.  (B). 

EMBOUCHE.  Pré  d’Embouche.  Dans  le  Charolais , on 
donne  ce  nom  à un  pré  destiné  à l’engrais  des  bœufs.  Ailleurs 
on  dit  : Herbage  de  graisse , pré  à engraisser  les  bœufs.  (Tes.) 
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EMBllOCATIOiV.  Médecine  vÉTÉniNAinE.  Les  emlm)- 
cations  ou  onctions  sont  des  inédicamens  liquides  qu’on  ap- 
plique à l’extérieur  de  l’animal  comme  les  fomentations. 

Elles  ne  diffèrent  de  ces  dernières  que  parce  que  , dans  les 
premières , on  y fait  entrer  des  huiles  , des  pruisses  , des  ori- 

f liens,  etc.  Quelquefois  elles  ont  pour  hase  des  infusions,  des 
écoctions  de  plantes  ; souvent  aussi  ce  ne  sont  que  des  mé- 
langes d’huile  , d’onguens  et  de  liqueurs  spiritueuses. 

<^uand  on  dit  donc,  en  médecine  vétérinaire,  faire  une  em- 
brocation , on  doit  entendre  que  ceci  n’est  autre  chose  qu’ar- 
roser une  partie  avec  des  eaux  , des  huiles  , des  onguens  , etc. 

On  approprie  les  embrocations  à l’état  de  la  partie  malade 
et  aux  indications  qui  se  présentent. 

Embrocation  émoli.iente  et  adoucissante.  Prenez  huile 
d’olive  ou  d’amandes  douces  ; infusion  de  millepertuis,  2 onces 
de  chaque  ; mêlez. 

Embrocation  résoi.utive  et  fortifiante.  Prenez  huile 
de  rosat  et  de  laurier  , 2 onces  de  chaque  , mêlez  ; ajoutez-y 
eau-de-vie  camphrée  ou  esprit  de  vin.  On  peut  laisser  un* 
estoupade  sur  la  partie.  (R.)  • 

EMBRUNE.  Synonyme  de  I’airelle  cômmune. 
EMBRYON.  C’est  l’origine  d’une  nouvelle  plante  existant 
dans  sa  graine. 

Il  est  formé  de  la  radicule,  de  la  plumule  et  du  point  vital 
intermédiaire,  le  tout  contourné  et  rapproché  le  plus  possible. 

Tantôt  il  est  placé  au  centre  , tantôt  autour  , tantôt  au- 
dessus  , ou  dessous  , ou  sur  le  côté  du  périsperme. 

Ordinairement  il  n’y  a qu’un  embryon  dans  chaque  graine  y 
mais  quelquefois  il  y en  a plusieurs. 

Quelque  important  que  soit  l’embryon  à la  reproduction  des 
végétaux,  les  cultivateurs  sont  rarement  dans  le  cas  de  le  con- 
sidérer. f^oyez  Graine,  Germination,  Cotylédons,  Péri- 
SPER.ME  , Plantui.e  et  Plu.mule.  (B.) 

EMBÜNEAUTER.  Terme  de  la  Suisse  pour  dire  fumer. 
EMERUS,  Voyez  CoRONILLE  DES  JARDINS. 

EMINE,  ÉMiNÉE.  Noms  de  mesures  de  terre  et  de  grains 
qui  étalent  en  usage.  Voyez  Mesure.  (Tes.) 

EMMANEQUINER.  C’est  mettre  les  racines  d’un  arbre 
qu’on  vient  de  lever  avec  la  motte  dans  un  panier  à claire-voie, 
qu’on  appelle  à Paris  un  mannequin  , afin  d’empêcher  cette 
motte  de  se  briser. 

On  emmanequine  princl[)alement  les  arbres  verts,  dont  les 
racines  sont  si  délicates,  que  quelques  instans  d’exposition  à 
l’air  suffisent  pour  les  frapper  de  mort.  Voyez  aux  mots  Pin 
et  Sapin. 
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l^iielqiiefois  en  enterre  le  mannequin  avec  l’arbre  , et  l’an- 
niie  suivante  on  le  transporte,  avec  certitude  de  la  reprise,  au 
lieu  qui  lui  est  destiné.  Voyez  Plantation.  (B.) 

EMMEULACE.  On  donne  ce  nom  à l’opération  par  la- 
quelle on  réunit  en  tas  coniques  , en  meules , et  sur  place , les 
FOINS  qui  viennent  d’être  coupés  et  séchés.  Voy.  Fenaison.  (B.) 

EMMIELURE.  Certaine  quantité  d’onguent  qu’on  met  dans 
le  pied  d’un  cheval  pour  adoucir  et  détendre  la  corne,  porte  ce 
nom.  De  la  filasse  trempée  dans  l’eau  simple  et  souvent  hp- 
inectée  produit  le  même  efTet.  Les  maréchaux  composent  un 
très-grand  nombre  d’espèces  d’cmmiélures  plus  ou  moins  char- 
gées; le  tout  est  très-inutile.  (K.) 

EMMIELURE.  Aux  environs  de  Landrecies,  département 
du  Nftrd  , on  appelle  cmmiélure  un  amaigrissement  des  blés 
qui  restent  long-temps  verts  et  mûrissent  difficilement.  Cette 
maladie  paraîtrait  avoir  beaucoup  de  rapport  avec  le  Rachi- 
tisme {voyez  ce  mot).  Les  gens  du  pays  l’attribuaient  à l’usage 
où  l’on  était  d’employer  pour  amendement  de  la  tourbe  sul- 
fureuse ; mais  rien  ne  prouve  que  ce  fût  là  la  cause  de  ï’em- 
mic'lure.  On  assure  qu’ils  ont  abandonné  presque  entièrement 
4’usage  de  cet  amendement  ; je  ne  sais  si  depuis  cette  époque 
l’emmiélure  a cessé,  rûjyez  Miélat,  maladie  dont  l’emmiélure 
pourrait  être  l’effet.  (Tes.) 

EMOLLIENS.  Classe  de  remèdes  qui  ont  pour  objet  de  dis- 
tendre les  parties,  de  les  rendre  plus  molles  , et  par  là  de  di- 
minuer la  douleur  produite  et  par  leur  raideur  et  par  les  hu- 
meurs que  cette  raideur  empêche  de  circuler. 

Beaucoup  de  personnes  prétendent  que  l’eau , aidée  de  la 
chaleur,  est  le  seul  véritable  émollient;  que  toutes  les  subs- 
tances auxquelles  on  donne  ce  titre  ne  sont  que  des  véhicules 
de  ces  deux  principes.  Cela  peut  être  vrai  ; mais  il  n’en  reste 
pas  moins  certain  que  la  plupart  de  ces  substances  produisent 
mieux  l’effet  désiré  que  l’eau  simple,  et  peuvent  Remployer  ■ 
avec  beaucoup  plus  de  facilité , à raison  de  leur  consistance 
épaisse. 

Les  émollicns  .sont  très-nombreux.  Ceux  dont  l’art  vétéri- 
naire fait  le  plus  d’usage  se  réduisent  à l’eau  tiède,  aux  feuilles 
et  aux  racines  des  malvacées , à la  farine  d’orge  ou  autres  cé- 
réales , à la  graine  de  lin  , au  son  , à la  mie  de  pain  , et  aux 
corps  gras , tels  que  les  graisses  et  les  huiles  récentes  , l’on- 
guent populéum  et  autres  préparations  pharmaceutiques.  .le 
dis  les  graisses  et  les  huiles  récentes,  parce  que  devenues  ran- 
ces elles  sont  irritantes  par  l’effet  de  l’acide  sébacique  (pi’clics 
dévelojipent , et  qu’alors  elles  remplissent  des  indicalipns 
opposées.  (B.) 
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EMONDAGE.  On  ^onne  aussi  ce  nom  , dans  certains  can- 
tons ^ à la  coupe  des  têtes  des  Saules.  Voyez  ce  mot  ainsi  que 
ceux  El  AGAGE  et  Ebourgeonkement.  (B.) 

EMOMDKR.  Ce  mot  s’applique  le  plus  généralement  à 
l’aciion  d’enlever  à un  arbre  les  branches  sèches,  les  chicots, 
les  lichens  et  autres  défectuosités.  On  émonde  aussi , ou  mieux 
on  émonde  le  riz , les  lentilles , les  pois  ; c’est-à-dire  qu’on 
sépare  à la  main  celles  de  ces  graines  qui  sont  gâtées,  et  les 
pierres , les  morceaux  de  bois , etc.,  qui  s’y  trouvent  mêlés.  Au 
reste  , ce  mot  n’est  plus  guère  d’usage.  (B.) 

EMOIS  DEÜR.  Sorte  de  CRIBLE  percé  de  trous  en  partie 
ronds , en  partie  oblongs  , qu’on  emploie  dans  quelques  dé- 
partemens  pour  nettoyer  les  blés.  (B.) 

ÉMOTTOIR.  Espè  ce  de  Batte  (veyez  ce  mot),  ou, même 
simple  bâton  terminé  par  une  massue,  avec  lequel  on  casse  les 
mottes  des  champs  dont  la  terre  est  compacte.  Voyez  Emçt- 
TER.  (B.) 

Emotter,  briser  les  mottes.  Il  est  bon  quelquefois  que  , 
dans  les  terres  légères  et  qui  se  déchaussent  facilement,  il  y ait 
un  peu  de  mottes , pourvu  qu’elles  ne  soient  pas  trop  grosses. 
Fendant  l’hiver  elles  se  réduisent  en  terre  et  rechaussent  le 
pied  des  plantes  ^ mais  dans  un  terrain  compacte  , elles  sont 
nuisibles  , sur-tout  quand  elles  sont  grosses.  D’abord  elles 
s’opposent  à la  levée  des  grains,  qui  n’ont  pas  la  force  de  les 
soulever , et  ne  peuvent  se  jeter  de  côté  ; elles  se  durcissent  à 
l’air  et  gênent  les  moissonneurs  ; enfin  c’est  une  terre  agglu- 
tinée qui  est  absolument  perdue  pour  les  plantes  qni  végètent 
aux  environs.  Lorsque  les  labours  ont  été  faits  par  un  temps 
humide , suivi  d’un  grand  hàle  , il  y a beaucoup  de  mottes. 
On  les  casse  avec  un  maillet  à long  manche  ou  masse  de  bois 
appelée  brise-motte  y casse- motte  ; ou  profitant  du  lendemain 
ou  du  surlendemain  d’une  petite  pluie  , on  y fait  passer  le 
rouléau  ou  une  herse  tournante  , qui  n’est  autre  chose  que  la 
herse  unift  au  rouleau.  Voyez  Casse-motte  , Rouleau  , Houe 

A CHEVAL.  ('Fes.) 

EMOUCHER.  Ou  appelle  ainsi,  dans  certains  cantons  de 
la  ci-devant  Bretagne  , l’opération  de  réunir  les  grains  séparés 
de  l’épi  par  celle  du  battage.  Ce  sont  des  femmes  <mi  émou- 
chent  au  moyen  d’un  balai , et  cela  trois  fois  par  Battage. 
Voyez  ce  mot.  (B.) 

Emousser.  Rendre  obtus  un  instrument  tranchant  ou 
pointu  , en  frappant  sur  un  corps  dur , et  enlever  la  mousse 
et  le  lichen  de  dessus  les  arbres.  Ces  deux  acceptions  sont  em- 
ployées en  agriculture. 

ijÿoique  je  ne  regarde  pas  les  mousses  et  les  lichens  comme 


Digitized  ,by  Google 


E M P 5g 

des  plantes^  parasites , c’est-à-dire  yivant  aiuc  dépens  de  la  sève 
des  arbres  où  ils  se  trouvent , je  pense , avec  la  plupart  des  agri- 
culteurs, qu’ils  nuisent  à leur  végétation,  en  conservant  une 
bumidité  constante  sur  leur  écorce  et  en  empêchant  leur  trans- 
piration , et  par  conséquent  qu’il  est  bon  de  les  enlever.  Ou 
liait  cette  opération  , en  hiver , avec  un  couteau  dont  le  tran- 
chant est  émoussé , ou  avec  une  grosse  brosse , ou  un  bouchon 
de  paille.  Varennes  de  Fenille  a remarqué  que  le  meilleur 
moyen  d’émousser  les  arbres  était  de  le?  enduire  d’eau  de 
chaux  au  moyen  d’une  brosse  à badigeoner.  Cette  eau  fait  périr 
toutes  ces  plantes  sans  nuire  en  aucune  manière  à l’arbre. 

On  émousse  aussi  les  prairies  humides  et  mêpie  sèches  qui 
se  couvrent  de  mousse,  en  y passant  un  râteau  de  fer  pour  en 
enlever  la  plus  grande  partie , et  en  la  saupoudrant  ensuite  de 
chaux.  Au  reste  , comme  la  production  de  la  mousse,  dans  ce 
cas , pnnonce  l’épuisement  du  sol  , il  vaut  autant  labourer  ces 
prairies  pour  y cultiver  pendant  quelques  années  des  céréales 
ou  autres  objets  , et  ensuite  la  semer  eu  luzerne , en  sain- 
foin , etc. 

H est  remarquable  que  l’abondance  des  lichens  et  desmousscs 
sur  les  arbres  annonce  toujours  un  mauvais  sol  ou  une  ma- 
ladie. Ceux  qui  poussent  vigoureusement  en  ont  beaucoup 
moins.  J’ai  vu  des  arbres  d’agrément  en  solarIde,qui  en  étaient 
couverts , les  perdre  lorsqu’on  eut  fait  passer  sur  leurs  racines 
un  filet  d’eau , qui  leur  donna  une  nouvelle  vie.  Fréquemment 
on  les  fait  disparaître  des  arbres  fruitiers  en  renouvelant  la 
terre  de  leurs  racines  ou  en  lui  donnant  de  puissans  engrais. 
Une  simple  fente  longitudinale  faite  à l’écorce  a ausA  une 
fois , sous  mes  yeux produit  le  même  effet.  (B.) 

EMPAILLER.  Se  dit,  i“.  des  cloches  de  jardin , lorsque  pour 
les  retirer  et  les  conserver  dans  les  serres  on  les  emboîte  les 
unes  dans  les  autres  , ayant  soin  de  mettre  entre  elle»  un  peu 
de  paille , afin  qu’elles  ne  se  cassent  pas  ; a»,  des  pieds*  de  car- 
dons et  d’artichauts , qu’on  entortille  de  paille  pour  les  faire 
blanchir  en  interceptant  la  lumière  ; 3°.  des  arbres  d’espalier 
exposés  à la  trop  grande  ardeur  du  soleil , qu’on  abrite  par 
un  petit  paillasson  fixé  sur  les  tiges  ; 4°*  des  arbres  fruitiers  , 
tels  que  les  pommiers,  placés  dans  les  terres  cultivées,  qu’on, 
est  obligé  de  garnir  de  liens  de  paille  jusqu’à  une  certaine 
hauteur,  afin  que  la  charrue  en  passant  n’endommage  pas  leur 
écorce , ou  que  les  bestiaux  ne  leur  nuisent  pas  en  se  frottant 
contre;  5°.  les  arbres  et  arbustes  qui  craignent  les  gelées  de  nos 
hivers,  frayez  Couveb.ture.'(Tes.) 

EMPAIV.  Nom  d’une  ancieime  mesure  en  usage  dans  les- 
Pyrénées.  Voyez  Mesure. 

EMPEAU.  C’est  la  greffe  en  CounoNitE.  Voyez  ce  mot. 
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EMPETRUM.  Nom  latin  de  la  camakine. 

EMPH  Y SËME.  Air  renfermé  sous  la  peau  et  qui  forme  une 
tumeur  molle,  élastique,  indolente  Voyez  Enflure. 

Des  coups  sont  le  plus  souvent  la  cause  de  Pemphyseme  dans 
les  animaux  domestiques. 

Ordinairement  l’emphysème  se  guérit  par  le  bénéfice  du 
temps.  Ou  peut  accélérer  sa  gucrisou  par  des  emplâtres  d’her- 
bes ou  de  semences  aromatiques  ou  astringentes.  La  ponction 
guérit  encore  plus  vite,  mais  peut  quelquetbis  avoir  des  suites 
graves.  (B.) 

EMPHYTÉOSE  , EMPHYTÉOTIQUE.  Voyez  le  mot 
Bail.  , » v 

P.MPIERREMENT.  C’est  empiler  des  pierres  dans  Un  trou 
ou  dans  un  fossé,  pbur  donner  de  l’écoulement  aux  eaux  entre 
leurs  interstices.  Voyez  Pierfée. 

Il  est  un  grand  nombre  de  cas  où  un  empierrement  .aug- 
mente de  beaucoup  la  valeur  d’un  terrain,  et  où  on  ne  doit 
pas  craindre  par  conséquent  de  faire  quelque  dépense  pour  y 
en  pratiquer. 

De  toutes  les  pierres,  les  meilleures  pour  faire  un  encais- 
sement sont  les  meulières,  à raison  de  leur  indestructibilité 
et  de  leur  porosité.  Au  reste,  on  doit  toujours  employer  celles 
qu’on  a le  plus  à proximité,  quelle  que  soit  leur  nature. 

Comme  petit  à petit  les  eaux  pluviales  introduisent  de  la 
terre  entre  les  interstices  des  pierres  des  empierremens , on  est 
obligé  de  loin  en  loin  de  les  relever  pour  l’Àter. 

Oii  fait  des  empierremens  dans  les  jardins,  sous  les  allées  , 
afin  qh’elles  soient  toujours  sèches,  et  sous  les  routes  pour  la 
même  raison  et  de  plus  pour  augmenter  leur  solidité.  (B.) 

EMPLACEMENT.  Lieu  destiné  à bâtir  une  maison,  créer 
un  jardin , creuser  un  étang , semer  un  bois , etc. 

De  l’emplacement  plus  ou  moins  avantageux  résulte  tou- 

i'ours  la'  salubrité  de  la  maison  , l’abondance  des  fruits  et  desi 
égumes  du  jardin  , les  profits  qu’on  retire  de  l’étang , du 
bois  , etc.  : il  faut  donc  que  les  cultivateurs  le  considèrent  sous 
tous  ces  rapports  lorsqu’il  le  choisissent. 

Mais  quelles  sont  les  règles  à suivre  pour  arriver  au  but  ? 
TJn  très-grand  nombre  d'articles  de  cet  ouvrage  sont  rédigés 
dans  l’intention  de  répondre  à cette  question.  Voyez  princi- 
palement celui  CoNsTRu/îTiONS  rurales. 

En  général , se  déterminer  pour  un  emplacement  n’est  pas 
une  chose  facile  , parce  que  des  circonstances  sans  oomlx'c 
doivent  être  prises  en  considération.  Il  n’appartient  qu’aux 
hommes  très-éclairés  et  très-judicieux  de  combiner  ces  cir- 
constances de  manière  à ne  pas  commettre  d’erreurs.  Ce  n’est 
donc  qu’après  avoir  mûrement  réfléchi  , après  avoir  pris  des 
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conseils  des  gens  de  l’art,  qu’un  cultivateur  sage  prendra  une 
résolution  définitive. 

Quelque  désirable  qu’il  soit  que  tous  les  emplacemens  soient 
en  concordance  avec  les  résultats  qu’on  en  attend  , il  est  une 
infinité  de  cas  où  il  n’est  pas  possible  de  les  y mettre , puis- 
que la  plupart  des  propriétaires  ont  de  trop  petits  terrains  pour 
avoir  une  grande  latitude  dans  leur  choix  : alors  il  faut  tenter 
tous  les  moyens  propres  à diminuer  les  effets  (Vun  mauvais 
emjilacement.  Ainsi  , pour  me  renfermer  dains  les  exemples 
précités  , si  la  maison  est  dans  une  localité  trop  humide , on 
multipliera  les  jours  à l’ex'jrosition  du  midi  et  de  l’est , et  on 
les  diminuera  du  c6té  du  nord  et  de  l’ouest  ( pour  le  climat 
de  Paris)  : ainsi , si  le  jardin  est  dans  un  terrain  trop  sec,  un 
l’entourera  d’une  ceinture  de  grands  arbres  propre  à empêcher 
les  efi’ets  du  hàle  , et  on  y creusera  un  plus  grand  nombre  de 

Îtuits  ; ainsi , si  un  étang , si  un  buis , sont  marécageux  , on 
es  peuplera  de  poissons  et  d’arbres  propres  à cette  nature  du 
sol,  etc. 

Je  pourrais  m’étendre  d’avantage  sur  cette  matière , qui  se 
prêle  beaucoup  aux  développemens  ; mais  il  laut  que  je  me 
oome  (Il  ) 

( EMPLANTÉ.  Synonyme  de  PLANTÉ,  Un  terrain  est  em- 
plauté  de  vionks,  de  groseilliers,  etc.  (li.) 

P,MPLATRE.  On  a transporté  ce  mot  du  langage  de  la 
médecine  dans  celui  du  jardinage.  Dans  ce  dernier  art , comme 
dans  le  premier,  on  a cru  long-temps  que  les  rmguens  les  plus 
compliqués  étaient  les  meilleurs.  Aujourd’hui  qu’on  sait  que 
les  emplâtres  dans  ce  cas  agissent  principalement  en  privant  le.s 
plaies  des  arbres  du  contact  de  l’air,  et  en  les  entretenant  dans 
une  humidité  et  une  température  égales  , les  plus  simples  pa- 
raissent préférables.  L’onguent  de  Saint  - Fiacre , qui  est  nu 
mélange  de  terre  et  de  bouse  de  vache , est  donc  la  matière  que 
je  préfère  pour  recouvrir  les  plaies  des  arbres  les  plus  com- 
muns , ou  dont  on  peut  espérer  que  les  plaies  seront  bientêt 
cicatrisées.  Pour  ceux  qui  sont  plus  précieux  ou  dont  les  plaies 
sont  d’une  telle  grandeur  qu’on  ne  peut  pas  croire  qu’elles 
seront  fermées  dans  le  courant  d’une  année , il  faut  en  employer 
un  plus  durable.  Celui  dont  la  recette  a été  publié  par  For- 
seyth  , jardinier  du  roi  d’Angleterre,  quoiqu’à  mon  avis  trop 
compliqué , peut  être  alors  préféré.  Voici  sa  composition  : 

« Prenez  un  boisseau  de  bouse  de  vache>  un  demi-boi.sseau 
de  plâtre  de  vieux  bâtimens  ( celui  des  plafonds  est  le  meil- 
leur ),  un  demi-boissean  de  cendres.de  bois  , et  la  sixième 
partie  d’un  boisseau  de  sable  de  rivière.  On  do.it  tamiser  ces 
trois  objets  avant  de  les  réunir;  et  les  bien  mélanger  avec  une 
cpatule  de  bois. 
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x>  On  peut  employer  cette  composition  dans  la  eonsistanc» 
du  mortier  et  sous  la  forme  d’emplâtre;  mais  il  est  plus  ayan- 
tageux  d’en  faire  usage  sous  une  forme  plus  liquide  , parce 
qu’elle  adhère  plus  fortement  à l’arbre , et , malgré  cela , permet 
j)lus  facilement  à l’écorce  de  croître.  On  la  délaie  donc  avec 
de  l’urine  ou  de  l’eau  de-savou  jusqu’à  ce  qu’elle  ait  la  consis- 
tance d’une  bouillie  un  peu  épaisse. 

» On  a soin  de  rendre  la  coupure  de  la  blessure  bien  unie , 
d’arrondir  les  bords  de  l’écorce  et  de  la  rendre  aussi  mince  que 
possible  , ensuite  on  applique  dessus  la  composition  avet^un 
pinceau.  On  prend  alors  une  certaine  quantité  de  poudre 
sèche  composée  de  cendres  de  bois , mêlées  avec  une  sixième 
partie  d’os  brûlés.  On  la  met  dans  une  boîte  qui  ait  des  trous 
à son  sommet , et  on  secoue  cette  poudre  sur  la  surface  de  la 
composition  jusqu’à  ce  que  le  tout  en  soit  couvert.  On  la  laisse 
ainsi  pendant  une  demi-heure  pour  qu’elle  absorbe  l’humidité. 
On  remet  ensuite  davantage  de  poudre.  On  la  bat  légèrement 
avec  la  main  et  on  répète  l’application  de  la  poudre  jusqu’à  ce 
que  tout  l’emplâtre  devienne  une  surface  sèche  et  unie.  » 

Je  me  suis  extrêmement  bien  trouvé , pour  guérir  les  plaies 
des  arbres,  de  les  recouvrir,  après  les  avoir  bien  unies  , dhine 
vessie  ou  d’un  parchemin,  sur  lequel  je  mettais  de  l’onguent 
de  Saint-Fiacre  ou  simplement  de  la  terre  contenue  avec  un 
vieux  linge  ou  un  tampon  de  paille  fixé  avec  un  osier,  il  y a 
complète  suppression  du  contact  de  l’air  et  cependant  fecilité 
à l’écorce  de  se  prolonger  sous  le  parchemin  pour  recouvrir  la 
plaie , tandis  qu’elle  a,  ou  doit  avoir,  car  je  n’ai  pas  d’expé- 
riences à cet  égard  , de  grands  efforts  à vaincre  pour  arriver 
au  même  but  sous  l’emplâtre  pierreux  de  Forseyth. 

Dans  tous  les  cas , il  est  extrêmement  avantageux  de  mettre 
l’emplâtre  aussitôt  que  la  plaie  a été  faite.  On  gagne  par  là 
considérablement  de  temps  si  l’arbre  est  en  état  de  végétation. 
Voyez  Engiumen,  Onguent  et  Plaie.  (B.) 

EMPOIS.  L’amidon  mrs  dans  l’eau  bouillante  se  dissout  et 
formeune  espècede  colle,  danslaqûelle  les  blanchisseuses  trem- 
]>ent  les  mousselines,  les  gazes,  le  linge  fin  qu’elles  ont  lavés , 
afin  de  donner  à ces  tissus  un  certain  degré  de  fermeté;  c’est 
cette  colle  qu’on  appelle  empois.  On  colore  très-souvent  l’em- 
pois avec  du  bleu  d’azur,  car  le  blanc  bleuâtre  est  plus  ami  de 
l’œil  que  le  blanc  pur.  Il  sert  aussi  fréquemment  dians  les  arts 
à des  objets  analogues. 

L’empois  se  conserve  beaucoup  plus  long-temps  sans  se  cor- 
rompre que  la  colle  de  farine , parce  qu’il  ne  contient  pas  la 
matière  glutineuse  qui  fait  la  plus  forte  partie  de  la  farine  de 
froment,  et  qui  se  rapproche  beaucoup  des  matières  animales  ; - 
cependant  une  ménagère  économe  n’cn  prépare  à-la-fois  qu* 
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ce  qui  est  iustement  nécessaire  pour  empeser  le  linge  qu’elU 
vient  de  laver.  Foyez  Lessive.  (B.)  , 

EMl’OlSSONÎiEMEÎsT.  Foyez  au  mot  Étang.  ■ 
EMPORTER,  S’EMPORTER.  On  dit  qu’un  arbre  s’em; 
porte  lorsqu’il  ne  pousse  que  du  baut  et  que  ses  pousses  sont 
considérables.  C’est  presque  la  même  chose  qu’ÉLANCEn, 
s’Ei.An'ceii.  Voyez  ces  mois. 

EMPOTER  , REMPOTER.  C’est  mettre  une  plante  dans 
un  pot  avec  de  la  terre.  » 

L’opération  de  l’empotage , si  simple  au  premier  aperçu  , 
doit  cependant  être  accompagnée  de  certaines  précautions. 
D’abora , comme  la  plante  ne  pourra  pas  étendre  ses  racines 
au-delà  du  pot , et  par  conséquent  aller  chercher  au  loin  la 
nourriture  qui  lui  est  nécessaire,  il  faut  que  la  terre  qu’on 
lui  donne  soir,  relativement  à la  nature  de  la  plante,  d’une 
qualité  supérieure  à la  terre  commune.  Aussi  presque  tou- 
jours emploie- t-on  dans  ce  cas  des  terres  composées  et  où 
abondent  les  principes  fertilisans,  c’est-à-dire  les  substances 
animales  et  végétales  en  décomposition,  des  terres  qu’outre 
cela  on  a laissées  s’imprégner  pendant  deux  ou  trois  ans  des 

faz  atmosphériques.  Souvent  aussi  pour  les  plantes  à racines 
élicates  sont-cedes  terres  où  le  sable  de  bruyère  domine.  Ces 
terres,  de  quelque  espèce  qu’elles  soient,  doivent  être  pul- 
vérulentes et  presque  sèches  pour  pouvoir  se  tasser  facilement 
autour  des  racines. 

L’acte  de  l’empotage  dans  les  grandes  pépinières  se  fait  or- 
dinairement sur  une  table  à hauteur  d’appui,  ahn  que  les  ou- 
vriers qui  y concourent  se  fatiguent  moins  et  aillent.plus  vite. 
On  en  divise  le  travail  au  moins  entre  trois  personnes.  Une 
apporte  la  terre  et  les  pots  sur  la  table  et  les  enlève  lorsqu’ils 
sont  pleins  ; une  autre  met  une  coquille  d’huitre  ou  un  tesson 
de  pot  ou  une  petite  pierre  , ou  du  gros  sablon  dans  le  fond 
du  pot  et  le  remplit  à moitiéde  terre  ; enfin  la  troisième  enlève 
les  plants  des  autres  pots , les  sépare , dispose  leurs  racines  dans 
le  nouveau  pot,  les  recouvre  de  terre  qu’elle  tasse  par  la  per- 
cussion ou  quelques  légers  coups  du  dos  de  la  main. 

Les  matières  solides  et  irrégulières  qu’on  met  dans  le  fond 
du  pot  sont  destinées  à empêcher  les  racines  do  passer  par  les 
trous  réservés  pour  l’écoulement  des  eaux , et  à faciliter  en 
même  temps  l’écoulement  de  ces  mêmes  eaux.  Il  est  très-im- 
portant de  veiller  à ce  qu’elles  soient  bien  disposées , car  beau- 
coup de  plantes  jirécieuses  périssent  uniquement  paixe  qu’elles 
ont  le  pied  dans  une  eau  stagnante. 

Quelques  personnes  croient  bien  faire  en  comprimant  for- 
tement la  terre  avec  le  pouce  et  même  avec  un  refouloir  de 
bois  autour  des  racines  j mais  elles  agissent  directement  contra 


Digilized  by  Google 


44  E M P 

leur  but,  ces  racines,  gênées  dans  leijr  position,  ne  pouvant 

})lus  reprendre  celle  qui  leur  était  naturelle  ou  aller  cberchef 
CS  sucs  qui  leur  sont  nécessaires.  Il  faut  laisser  à l’eau  des 
grrosemens  le  soin  d’achever  de  les  entourer  complètement  de 
terre,  et  seulement  veillera  ce  qu’il  n’y  ait  pas  entre  elles  de 
trop  grands  vides,  et  sun-tout  des  vides  qui  ne  puissent  pas  se 
remplir  : or  la  pulvérulence  de  la  terre  le  permet. 

La  séparation  du  plant  demande  aussi  des  pri'-caulions.  S’il 
est  j>etit , il  faut , autant  que  possible,  lui  conserver  une  motte } 
s’il  est  grand,  on  ne  peut  se  dispenser  de  lui  couper  le  pivot. 
Quand  il  sort  des  pots , on  peut  assez  facilement  couper  avec 
un  couteau  la  terre  qu’on  a au  préalable  arrosée,  et  de  ma- 
nière qu’il  n’éprouve  par  la  transplantation  aucun  retard  dans 
sa  végétation.  Une  demi-heure  de  travail  en  apprend  plus  à 
cet  égard  que  des  journées  de  lecture.  Voyez  rériNiéivE. 

Aussitôt  qu’on  a rempli  une  suffisante  quantité  de  pots  pour 
consommer  l’eau  d’un  arrosoir,  on  les  arrose  non  rapidement 
mais  petit  à petit;  c’est-à-dire  qu’on  emjdoie  un  arrosoir  à 
petits  trous,  et  qu’on  y revient  à differentes  fois  jusqu’à  ce 
qu’on  juge  que  toute  la  terre  est  abreuvée.  Ce  soin  est  sur-tout 
indispensable  quand  on  emploie  de  la  terre  de  bruyère  , na- 
turellement très-sèche  et  qui  prend  difficilement  l’eau.  J’ai 
vu  bien  des  plantes  précieuses  périr  dans  ce  cas  pour  n’avoir 
mouillé  que  la  surface  de  la  terre. 

Quelques  jardiniers  de  la  vieille  école  ne  manquent  jamais 
de  couper  à outrance  le  chevelu  des  jeunes  plantes  qu’ils  pla- 
cent dans  des  pots  ; mais  quoique  cette  opération  , ainsi  que  je 
l’ai  fait  voiriau  mot  Plantation  , soit  moins  inconvenante 
que  les  écrivains  en  agriculture  l’ont  cru,  il  est  mieux  de  se 
contenter  d’iBARBEK  légèrement  ( voyez  ce  mot),  pour  em- 
ployer l’expression  technique  , les  parties  de  ce  chevelu  qui 
sont  contournées,  qui  dépassent  trop  les  autres  , ou  celles  qui 
sont  malades  ou  mortes. 

Les  plantes  nouvellement  empotées  doivent  être  tenues  à 
Pombre  pendant  quelques  jours,  et  même,  s’il  est  possible,  hors 
de  l’action  d’un  air  trop  vif,  dans  une  orangetie,  par  exemple. 
Cela  assure  d’autant  plus  leur  reprise.  On  les  arrosera  plutôt 
abondamment  que  pas  assez,  sans  cependant  les  noyer.  Lors- 
qu’au bout  de  ce  temps  celles  qui  s’étaient  fanées  se  sont  rele- 
vées, on  peut  être  assuré  qu’elles  sont  sauvées,  et  il  n’y  a plus 
de  danger  à les  placer  dans  l’endroit  qui  leur  est  destiné. 

Celles  de  ces  plantes  qui  ont  été  semées  sur  couche  et  sous 
châssis  demandent  ordinairement  à y être  remises  après  leur 
rempotage.  Dans  ce  cas  , on  recouvre  la  couche  ou  le  chàs.sis 
avec  des  paillassons  ou  des  toiles  pour  intercepter  les  rayons 
du  soleil , et  on  ne  donne  que  le  moins  d’air  possible  aux  châssis. 
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Le  rempotage  diffère  de  l’empotage  , en  ce  qu’il  s’exerce  sui- 
des plantes  et  des  arbustes  de  plus  d’un  an  d’àge  et  qui  étaient 
déjà  en  pot.  Ici , après  avoir  enlevé  la  plante  du  pot  avec  toute 
la  terre  qui  s’y  trouve  et  qui  ordinairement  ne  se  rompt  pas, 
sur-tout  si  on  a eu  soin  de  faire  un  arrosage  copieux  la  veille  , 
comme  on  le  doit  toujours,  on  coupe  avec  un  couteau*un 
tiers  du  diamètre  de  la  motte  et  un  sixième  de  sa  hauteur.  Dans 
ce  cas,  tout  le  chevelu  qui  s’y  trouve  est  coupé,  à moins  que 
la  plante  ne  soit  très-précieuse  et  très-délicate  ; car  alors  on  le 
ménage.  Ainsi  paré , on  dégage  encore  un  peu  de  terre  d’entre 
les  racines  , et  on  remet  la  plante  dans  un  plus  grand  pot  avec 
de  la  terre  préparée  ; on  arrose  et  laisse  à l’ombre  , comme 
il  a été  dit  plus  haut. 

On  rempote  pendant  toute  l’année  >,  mais  principalement 
au  printemps  et  à la  fin  de  l’été.  11  est  dés  plantes  qui  peu- 
vent n’ètre  rempotées  que  tous  les  trois  à quatre  ans,  un  plus 
grand  nombre  tous  les  deux  ans , et  d’autres  tous  les  ans.  C’est 
à la  pratique  à indiquer  quelles  sont  les  espèces  qui  en  ont 
besoin.  En  général  on  gagne  toujours  plus  à le  faire  souvent  ; 
cependant  il  est  quelques  arbustes  que  cela  fatigue  toujours  et 
même  risque  de  faire  périr. 

C’est  ordinairement  quand  on  rempote  qu’on  fait  les  multi- 
plications par  CAYEUX,  r.E.TETONS,  UÉCHIKEMKNT  DF.  RACINES, 
ÉCLATS,  etc.  Ces  opérations  ne  dififèrent  pas  assez  de  celles  de 
pleine  terre  pour  être  spécialement  décrites  ici  Voyez  ces  mots. 

C’est  aussi  alors  qu’on  taille  la  tête  des  arbustes  , qu’on  les 
nettoie  de  leur  bois  mort,  etc. 

L’encaissement  et  le  rencaissement  ne  diffèrent  de  l’empo- 
tage et  du  rempotage  que  parce  qu’ils  ont  lieu  dans  des  caisses 
de  bols.  Cependant  le  rencaissement  de  l’oranger  et  autres  ar- 
bres de  sa  force  est  soumis  à des  différences  ; mais  elles  ne  tien- 
nent qu’au  mode , c’est-à-dire  ne  sont  relatives  qu’à  la  grosseur 
des  pieds  et  à la  disposition  des  caisses.  Voyez  Oranger  , 
Caisse,  Encaissement,  Pot,  Rempotage.  (B.) 

EMPOUILLER.  C’  est , dans  quelques  endroits , semer  les 
blés.  Voyez  Semis. 

EMPYREÜMË.  Odeur  particulière  que  prennent  toutes  les 
substances  animales,  et  toutes  celles  des  substances  végétales 
qui  contiennent  de  l’Iiuile , lorsqu’on  les  expose  au  feu.  C’est 
ce  que,  dans  le  langage  ordinaire,  on  appelle  odeur  de  brûle. 
Cette  odeur,  que  le  dféfaut  de  soin  laisse  si  souvent  se  déve- 
lopper dans  les  alimens , peut  être  masquée  jusqu’à  un  certain 
point  par  des  assaisonnemens  relevés , mais  n’est  complètement 
enlevée  par  aucun  moyen. 

L’huile  empyrenmatlque , dont  on  fait  aiijoiird’hui  un  assez 
fréquent  usage  dans  la  médecine  vétérinaire  comme  spécifique 
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contre  les  vers  intestinaux  et  les  insectes  qui  fatiguent  les  ani- 
maux domestiques , contre  la  gale , etc. , se  fait  avec  des  poils,  ' 
des  ongles , des  cornes  et  autres  matières  analogues , qu’on  fait 
brûler  dans  une  cornue  et  dont  on  reçoit  les  produits  dans  un 
ballon  plus  ou  moins  rempli  d’eau.  J^oyez  Huile.  (B.) 

ÜNARRHEMENT.  Voyez  Arrher. 

ENCAISSEMENT.  Ce  mot  a deux  acceptions  enagriculture^ 
dont  la  seconde  dérive  delà  première  : c’est  mettre  une  plante 
ou  un  arbre  en  caisse , ou  faire  un  large  trou  dans  une  terre 
non  encore  remuée , pour  y apporter  une  terre  de  bonne  naJ 
ture,  ou  des  pierres,  suivant  l’objet. 

Comme  la  théorie  et  la  pratique  de  l’encaissement  ne  diffè- 
rentpasde  celles  de  I’Empotage,  je  renverrai  à ce  dernier  mot. 

Ordinairement  on  ne  met  dans  les  caisses  que  les  arbres  ou 
arbustes  qui,  à raison  de  leur  grandeur,  ne  peuvent  plus  tenir 
dans  des  pots , et  alors  il  n’est  pas  facile  de  les  changer.  Pour 
suppléer  à la  faiblesse  de  l’homme , on  emploie  des  moufles 
placés  au  sommet  d’une  grande  échelle  double,  et  qui  enlè- 
vent perpendiculairement  et  sans  secousse  les  arbres  les  plus 
gros.  On  peut  voir  cette  manœuvre  à l’orangerie  de  Versailles, 
où  se  trouvent  les  plus  gros  arbres  en  caisse  qui  soient  sans 
doute  en  France.  Pour  que  l’écorce  du  tronc  que  la  corde  doit 
embrasser  ne  soit  pas  déchirée  par  elle  , on  l’entoure  d’un  ou 
plusieurs  coussins  rembourras  de  foin  ou  de  mousse. 

On  fait  un  encaissement  de  la  seconde  sorte  lorsqu’on  veut 
planter  des  arbres  dans  un  mauvais  sol,  lorsqu’on  veut  donner 
de  l’écoulement  aux  eaux  d’un  terrain  aquatique,  lorsqu’on  veut 
établir  une  route  sur  une  base  solide.  Dans  ces  deux  derniers 
cas,  ce  sont  des  pierres  qu’on  met  dans  le  trou,  et  alors  on 
doit  donner  à l’opération  le  nom  d’EMPiERREMEMT.  Voyez  ce 
mot. 

On  encaisse  aussi  un  canal , un  ruisseau , en  soutenant  les 
terres  de  ses  bords  au  moyen  de  planches  fixées  par  des  pieux. 

(B.) 

ENCASTELURE.  Médecine  vétérinaire.  Ce  n’est  autre 
chose  qu’un  resserrement  de  la  partie  supérieure  de  la  muraille 
du  sabot  du  cheval,  du  côté  des  talons,  de  manière  que  l’ar- 
ticulation dé  Pos  de  la  couronne  avec  l’os  du  paturon  semble 
surpasser  en  diamètre  la  terminaison  de  la  peau  à la  muraille. 

Nous  distinguons  deux  sortes  d’encastelures , la  naturelle  et 
l’accidentelle.  L’une  vient  de  conformation  , tandis  que  l’autre 
vient  communément  de  ce  que  le  maréchal  a trop  paré  le  sol 
de  corne , détruit  les  arcs-boutans , râpé  souvent  la  muraille, 
sur-tout  à l’endroit  de  la  couronne , près  de  la  terminaison  du 
poil.  Cette  partie,  étant  naturellement  humide,  ne  peut  que 
s’altérer  par  une  pareille  opération. 
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Nous  pouTons  joindre  à toutes  ces  causes  la  Fouiibure 
(voyez  ce  mot) , un  Effort  de  l’os  de  la  couronne  avec  l’os  du 
pied,  la  Dessolure  trop  fréquente,  et  sur-tout  les  Raies  de 
feu  appliquées  trop  profondément. 

L’encastelure  de  la  première  espèce  est  incurable,  mais 
quant  à l’accidentelle , on  parvient  à la  guérir , en  tenant  con- 
tinuellement le  pied  humecté  avec  des  cataplasmes  émolliens, 
de  la  terre  glaise  mouillée  ou  avec  des  emmiélures , et  en  n» 
parant  jamais  le  pied.  (R.) 

ENCAUSSEMENT.  Nom  que  les  bergers  donnèrent  à l’hy- 
dropisie  des  bêtes  à laine,  ^oyez  Htdropisie. 

ENCÉPHALITE.  Médecine  vétérinaire.  Maladie  du 
cerveau  des  animaux  domestiques , causée  soùvent  par  des 
coups  sur  la  tête , et  qui  est  le  plus  souvent  mortelle. 

Dans  cette  maladie  , il  y a fièvre  ardente , inflammation  des 
yeux,  irrégularité  dans  les  mouvemens  , perte  totale  de  l’ap- 
pétit. Les  remèdes  à tenter  sont  de  copieuses  saignées,  des 
boissons  nitrées,  de  la  glace  ou  au  moins  de  l’eau  fi-oido  con- 
tinuellement renouvelée  sur  la  tête.  Voyez  Médecine  vété- 
rinaire. (B.) 

ENCÉPHALOCÉLE.  Hernie  du  cerveau, qui  se  remarque 
fréquemment  dans  le  département  de  l’Aveyron , où  elle  est 
connue  sous  le  nom  de  mal  cup-  Ce  mal  est  incurable.  (B.) 

ENCHARNELÉ.  Synonyme  d’EcHAEAssÉ  dans  le  vignoble 
d’Orléans.  ?^j/ez  Echalas  et  Vigne.  (B.) 

ENCHAULER  LE  BLÉ.  Voyez  Chavler. 

ENCHAUSSER  LE  BLÉ.  Le  mettre  en  Cbaux.  Voyez  ce 
mot  et  Carie. 

ENCHEVÊTRURE.  Médecine  vétérinaire.  L’enchevê- 
trure est  une  plaie  que  le  cheval  se  fait  au  paturon  et  quelque- 
fois plus  haut  avec  sa  longe  ou  la  barre. 

Nous  avons  vu  des  chevaux  se  prendre  tellement  dans  leurs 
longes  , qu’ils  se  coupaient  la  peau  jusqu’au  tendon;  d’autres, 
dont  la  peau  n’était  que  froissée , mais  où  il  y avait  distension 
des  ligamens  sans  gonflement. 

Des  étoupes  imbibées  de  vin  chaud  miellé  guérissent  l’en- 
chevêtrure lorsqu’elle  est  récente;  mais  on  doit  se  servir  de 
l’eau-de-vie  à la  place  du  vin  lorsqu’elle  est  un  peu  ancienne, 
et  ensuite  dessécher  la  plaie  avec  la  colophane  pfulvérisée.  (R.) 

ENCHOUSSINA.  On  appelle  ainsi  le  Ckaulage  dans  les 
montagnes  du  centre  de  la  France.  (B.) 

ENCLAVE.  Propriété  rurale  placée  dans  une  autre,  de  ma- 
nière qu’on  ne  puisse  s’y  rendre  sans  passer  sur  cette  dernière. 

Les  enclaves «uiseut  beaucoup  aux  progrès  de  la  culture. 
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puisque  ui  l’enclayont  ni  l’enclavé  ne  sont  ohligea  de  suivre  le 
même  système  d’assolement , sinon  ils  se  causent  réciproque- 
ment «les  pertes.  Il  est  donc  à désirer  qu’elles  soient  diminuées 
autant  que  possible  par  des  ventes  ou  des  échanges.  Voyez 
Echange. 

Dans  les  départemens  où  les  propriétés  sont  très-divisées , 
toutes  doivent  être  regardées  comme  des  enclaves  , aussi  com- 
bien peu  elles  sont  productives  en  comparaison  du  travail  qui 
leur  est  donné  ! Je  suis  extrêmement  partisan  de  la  loi  sur 
l’égalité  du  partage  des  successions , mais  le  bien  de  l’agricul- 
ture me  fait  désirer  qu’on  mette  des  bornes  à la  subdivLsion 
des  propriétés,  qu’un  arpent  en  plaine,  par  exemple,  soit 
l’étendue  qu’il  ne  sera  plus  permis  de  morceler.  (B.) 

ENCI^OS.  Enceinte  laite  autour  des  terres  en  culture  pour 
mettre  leurs  produits  à l’abri  des  dommages  causés  par  les 
hommes  ou  les  animaux,  mais  qui  procure  encore  d’autres 
avantages  importans  dont  beaucoup  d’agriculteurs  ne  se  dou- 
tent pas.  Voyez  Clôture. 

Tous  les  anciens  peuples  agricoles  regardaient  les  enclos 
coninie  indispensables  au  succès  de  leurs  travaux , ainsi  qu’on  le 
voit  dans  les  écrits  de  Pline,  de  Coluroelle,  de  V’arron  , etc. 
En  effet , c’est  principalement  par  leur  moyen  qu’on  peut  s’as- 
surer la  jouissance  complète  des  produits  de  la  culture , et  de 
plus  deux  sortes  de  clôtures , les  murs  et  les  haies  vives  , four- 
nissent des^  abris  presque  toujours  si  avantageux  à la  végéta- 
tion. Voyez  au  mot  Abri. 

(ju’on  compare  les  produits  d’un  terrain  enclos  avec  ceux 
d’un  autre  de  même  nature  qui  ne  l’est  pas,  et  on  jugera  facile- 
ment de  la  différence.  Arthur  Young  cite  des  exemples  propres 
à convaincre  les  plus  incrédules  que  c’est  aux  clôtures  que  l’a- 
griculture anglaise  doit  la  plus  graiàde  partie  de  sa  prospérité. 
Dcluc,  dans  ses  Lettres  sur  la  Vestphalie,  prouve,  par  des  faits, 
que  les  bruyères  les  plus  arides  peuvent  être  changées  en 
champs  fertiles  avec  le  secours  des  clôtures.  Il  est  peu  de  per- 
sonnes parmi  celles  qui  ont  été  dans  le  cas  de  voyager,  qui  ne 
puissent  étendre  la  masse  des  e.xemples  du  même  genre. 

Les  clôtures  sont  en  faveur  dans  quelques  parties  de  la 
France , mais  dans  le  plus  grand  nombre  elles  sont  inconnues  ; 
on  s’y  borne  à défendre  des  voleurs,  par  leur  moyen,  les  jar- 
dins et  les  vergers.  D’où  vient  cette  insouciance?  i“.  De  l’ha- 
bitude, y ayant  eu  anciennement  des  lois  qui  s’opposaient  à 
leur  établissement  ; a“.  de  la  misère  , car  on  ne  peut  se  dissi- 
muler «pie  les  enclos  exigent  un  capital  ; 3“.  «le  l’ignorance  , 
puisque  j’ai  entendu  souvent  déclamer  contre  elles 

Los  adversaires  des  clôtures  disent  qu’elles  gêneraient  le 
parcours,  et  que  par  conséquent  les  bestiaux *et  sur-tout  les 
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bestiaux  appartenans  aux  pauvres , ne  pourraient  plus  sub- 
sister; mais  ils  en  jugent  par  certaines  localités,  où  les  bes- 
tiaux errent  une  journée  entière  sur  des  landes  stériles  sans 
pouvoir  séTassasier  : qu’ils  visitent  la  Suisse,  d’oü  il  sort  chaque 
aùnée  un  si  grand  nombre  de  bœufs , de  vaches  et  de  chevaux; 
qu’ils  visitent  la  Flandre,  certaines  parties  de  la  Mormandie, 
du  Limousin,  où  s’élèvent  tant  de  chevaux  ! Bon,  dira-t-on  ; 
mais  les  moutons,  ne  leur  faut-il  pas  un  sol  découvert?  Oui, 
répondrai-je;  mais  sont-ce  des  enclos  de  quelques  toises  car- 
rées dont  il  s’agit  ici  ? Ce  sont  des  clôtures  de  i o , de  ao , de 
5o  , de  1 00  arpens , et  les  moutons  ne  seront-ils  pas  à l’aise 
<lans  de  tels  enclos.  ^ 

Les  clôtures  augmentent  considérablement  la  valeur  d’une 
propriété,  eu  ce  qu’elles  permettent  de  séparer  les  espèces  de 
bestiaux,  de  leur  donner  ce  complet  repos  si  favorable  à leur 
engrais;  en  ce  qu’elles  affaiblissent  l’âpreté  du  climat  en  arrê- 
tant les  vents;  en  ce  qu’elles  permettent  d’alterner  les  récoltes 
sans  craindre  les  dommages  causés  par  les  hommes  et  les  ani- 
maux étrangers. 

Les  engraisseurs  de  bœufs  ont  reconnu,  par  l’expérience, 
qu’en  faisant  paître  un  enclos  par  cinquième,  on  économisait 
un  sixième  du  terrain  non  divisé , qui  serait  nécessaire  pour 
faire  paître  le  même  nombre  d’animaux.  Cet  avantage  résulte 
de  ce  que  la  reproduction  de  l’herbe  dans  le  premier  cas  n’est 

Ïioint  contrariée  par  le  brouttage  et  le  piétinement  comme  dans 
e second.  Vèjez,  pour  les  principes,  aux  mots  Feuille  et 

PaTUE AGE. 

Quelle  espèce  de  clôture  est  préférable?  Je  ne  puis  satisfaire 
à cette  question  autrement  que  d’une  manière  générale  ; car  le 
choix  dépend  et  du  but  qu’on  se  propose,  et  du  lieu  dans  le- 
quel on  se  trouve. 

Ainsi  un  jardin,  un  verger,  une  pépinière,  etc.  , doivent 
être  enclos  de  murs  qui  les  défendent  le  mieux  des  maraudeurs 
et  leur  donnent  de  plus  puissans  abris. 

Ainsi  dans  les  pays  de  montagnes  il  est  non-seulement  très- 
avantageux,  mais  encore  économique , d’entourer  les  champs, 
les  vignes , même  les  bois , de  murs  en  pierres  sèches  tirées  du 
sol  même  et  successivement,  par  suite  des  labours  annuels. 

Dans  la  Pensylvanie,  les  cultivateurs  plantent  autour  des 
champs  des  robiniees  en  tige  et  à 1 1 pieds  les  uns  des  autres. 
Lorsque  ces  arbres  ont  acquis  un  demi-pied  de  diamètre , on 
les  perfore  de  chaque  côté  par  trois  rangs  de  mortaises  de  a 
pouces  de  hauteur , de  largeur  et  de  profondeur , mortaises  qui 
subsistent  aussi  long-temps  que  l’arbre , et  dans  lesquelles  on 
fixe  l’extrémité  des  perches  qui  doivent  empêcher  les  bestiaux 
de  nuire  aux  produits  de  la  culture.  Cette  clôture  économique 
To.me  VI.  , 4 
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et  durable  peut  être  et  devrait  être  employée  par-tout,  sur- 
tout pour  divûser  les  pâturages  qu’un  parcours  permanent  rend 
très-peu  productifs. 

Cependant  dans  la  grande  culture , dans  les  pays  de  plaine 
et  dans  les  bons  fonds , il  faut  autant  que  possible  faire  ses  en- 
clos en  haies  vives,  parce  qu’elles  sont  économiques,  durent 
long-temj)s  et  produisent  un  revenu  qui  dédommage  bien  am- 
plement de  leur  dépense  d’entretien  annuel. 

C’est  principalement  dans  les  pays  secs  que  les  haies  pro- 
duisent des  effets  qui  tiennent  presque  du  miracle.  J’ai  plusieurs 
fols  traversé  les  déserts  de  la  Champagne  et  vu  que,  partout  où 
on  avait  enclos  un  terrain  d’une  haie  , ce  terrain  donnait  des 
récoltes  dix  fois  meilleures  que  celles  de  la  plaine.  Ceci  se  rap- 
porte à l’observation  de  Deluc  citée  plus  haut.  En  effet , cé  qui 
manque  à ces  sortes  de  terrains  c’est  l’humidité.  Or  les  arbres 
et  arbustes  conservent  cette  humidité  en  interceptant  l’action 
directe  des  rayons  du  soleil  et  celle  des  vents , souvent  encore 
plus  desséchante.  Il  en  est  de  même,  par  d’autres  motifs,  rela- 
tivement aux  terrains  exposés  aux  grands  vents,  tels  que  ceux 
^es  bords  de  la  mer,  du  sommet  des  montagnes , etc.  , etc. , car 
ses  grands  vents  nuisent  toujours  au  produit  des  récoltes,  en 
s’opposant  à la  fécondation , en  froissant  les  feuilles  dans  leur 
jeunesse , en  brisant  les  tiges , etc.  Line  haie , sur-tout  une  haie 
garnie  de  grands  arbres , suffit  non-seulement  pour  garantir 
un  terrain  des  pernicieux  effets  de  ces  vents , mfiis  même  tout 
un  canton.  ' 

Les  haies,  quoique  attirant  la  fraîclieur  autour  d’elles,  ac- 
célèrent cependant  la  maturité  des  récoltes;  car  c’est  moins 
une  grande  chaleur  de  quelques  jours  qu’une  température 
égale  pendant  toute  une  saison  qui  l’amène;  et  qui  ne  sait  que 
ce  sont  les  vents  qui  causent  le  plus  souvent  les  variations  de 
cette  température.  L’expérience  de  tous  les  temps  le  prouve , 
eton  peut  facilement  le  vérifier,  eu  comparant  un  arbre  à fruit 
exposé  à tous  les  vents,  i un  autre  de  même  e.spèce  abrité.  ' 

Les  parties  de  la  France  où  l’on  voit  le  plus  de  clôtures  sont 
en  général  les  parties  montagneuses,  et  ce  sont  celles  cepen- 
dant où  elles  sont  le  moins  nécessaires,  parce  que  les  montagnes 
mêmes  servent  le  plus  souvent  d’abri. 

Dans  le  département  de  la  Vend™  , les  enclos  entourés  de 
haies  sont  laissés  en  herbe  dans  une  largeur  d’un  ou  a mètres 
dans  leur  pourtour.  Cette  herbe  donne  une  coupe  de  fojn  et 
un  pâturage  : on  ne  peut  trop  recommander  cette  pratique. 

ije  voudrais  donc  que  le  système  des  enclos  fût  généralement 
adi^P^  en  France,  même  dans  le.s  pays  de  grande  culture, 
puiiju^  leurest  également  applicable.  Une  haie  accompagnée 
d’un  fossé  extérieur  est  certainement  une  dépense;  mais  celte 
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dépense  peut  se  faire  petit  à petit,  ou  être  retardée  jusqu’à  ce 
qu’il  arrive  des  rentrées  extraordinaires  ; et  quel  est  le  culti- 
vateur qui,  dans  le  cours  de  sa  vie,  n’ait  eu  à sa  disposition 
deux  ou  trois  cents  francs  qu’il  peut  en  coûter  pour  enclore 
un  espace  de  3 ou  4 arj>ens  ! 

Des  considérations  qui  militent  encore  en  faveur  des  enclos 
et  que  j’ai  oublié  de  laire  valoir  plus  tût , c’est  qu’ils  complètent 
l’idée  de  la  propriété  ; c’est  qu’ils  s’opposent,  ou  au  moins  re- 
tardent la  marche  des  armées , et  par  conséquent  les  empêchent 
de  passer  ou  de  s’établir  dans  les  cantons  où  ils  sont  d’un  usage 
général  : l’expérience  de  tous  les  siècles  le  prouve.  On  dit  que 
la  largeur  des  haies  fera  perdre  un  terrain  précieux  j mais  la 
plus  grande  production  du  champ  .n’en  dédommagera-t-elle 
donc  pas  d’un  côté,  et  le  produit  du  bois  de  la  haie  n’est-il  donc 
rien  ? Je  dis  plus  : c’est  un  des  moyens  les  plus  certain  de  sup- 
pléer à la  diminution  des  forêts , diminution  qui  croît  dans  une 
effrayante  progression.  Ne  voyons-nous  pas  plusieurs  de  nos 
départemens,  ceux  de  la  Normandie,  par  exemple,  se  suffire 

Îiour  le  cliauffage  et  même  pour  la  bâtisse  , avec  le  bois  de 
eurs  haies  ? 

Dans  les  terrains  en  pente,  . les  enclos  produiront  encore  un 
autre  effet  utile,  c’est  d’arrêter  les  terres  entraînées  par  les 
eaux  , et  par.  conséquent  de  retarder  la  dénudation  du  sol  des 
parties  supérieures  ; aussi  est-il  des  , pays  de  montagnes  où  on 
bâtit  des  murs , où  on  plante  des  haies  uniquement  dans  cette 
intention , tels  que  la  Suisse  , quelques  parties  de  la  ci-devant 
Bourgogne,  des  Cévennes,  etc.  , ainsi  que  j’ai  eu  occasion  de 
jn’en  assurer  sur  les  lieux.  Lâ , on  remarque  toujours  au  |>ied 
de  ces  murs , de  ces  haies , du  coté  du  soin  met  de  la  montagne  , 
une  élévation  de  terre  plus  ou  moins  considérable , c’est-à-dire 
une  véritable  terrasse  laite  par  la  nature. 

Toute  espèce  de  culture  gagne  à être  abritée  : si  dans  les 
pays  froids  et  humides  les  clôtures,  sur-tout  les  clôtures  en 
haie  vive , nuisent  quelquefois  en  favorisant  l’action  des  gelées 
du  printemps,  en  retardant  la  végétation,  en  diminuant  la 
production  du  grain  ou  du  raisin  dans  une  petite  largeur  à l’ex- 
position du  nord , cela  ne  doit  pas  arrêter.  On  peut,  avec  des 
précautions,  diminuer  ce  léger  inconvénient,  qui  est  de  beau- 
coup compensé  par  les  avantages  des  clôtures. 

De  tous  les  biens-fonds  , ce  sont  les  forêts  qu’il  est  le  moins 
nécessaire  d’enclore;  cependant  que  de  dégâts  produits  par  les 
bestiaux,  seraient  évites  si  elles  l’etaient  1 Et  la  difficulté  qu’op- 
pose la  plus  simple  clôture  aux  maraudeurs  doit-elle  être  comp- 
tée pour  rien? 

Mais  il  faut  bien  se  convaincre  que  , dès  qu’on  s’est  décidé 
à.  faire  enclore  son  champ , U faut  s’assujettir  à entretenir  en 
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bon  état  ses  murs,  sesludes , etc.  Il  n'est  point  de  Toyageur  <]i»i 
ne  se  soit  aperçu  que  presque  par>tout  on  manque  de  soins  à 
cet  égard?  Un  mur  dont  quelques  parties  sont  abattues , une 
baie  qui  laisse  de  fréquentes  trouées , ofifrenNils  les  avantages 
qui  les  avaient  fait  établir?  Le  simple  bon  sens  suffit  pour  ré- 
pondre à ces  questions. 

Dans  les  cas  où  on  ne  peut  pas , ou  on  ne  veut  pas  enclore 
avec  des  murs , des  haies  vives , des  fossés , on  a la  ressource 
^es  Haies  sicHEs , des  Paxissades  , des  Treillages  , des  Tra* 
VERSES , etc.  Voyez  ces  mots  et  le  mot  Clôture. 

Laste^rie , dans  sa  Collection  des  constructions  rurales  , a 
figuré  vingt -sept  sortes  de  clôtures  en  bois,  en  terre  ou  en 
pierres  , la  plupart  peu  connues  en  France.  Je  renvoie  le  Jec- 
teur  à cet  im^rtant  ouvrage.  (B.) 

£NCLOUlJR£.  Meqecine  vétérihaire.  L’enclouure  est 
une  plaie  faite  au  pied  du  cheval , lorsque  le  maréchal,  au  lien 
de  faire  traverser  ta  corne  du  pied  aux  clous  destinés  à faire 
tenir  le  fer , les  enfonce  au  contraire  dans  la  chair  vive.  Voyez 
Ferrure. 

L’enclouure  ne  diffère  de  la  piqûre  qu’en  ce  que  dans  la 

Ïtreroière  le  maréchal  enfonce  le  clou  dans  le  pied , et  que  dans 
'autre  il  le  retire  sur-le-champ , de  façon  ^ue  l’on  peut  dire 
que  l’un  et  l’autre  de  ces  aocidens  reconnaissent  les  mêmes 
causes.  Voyez  Clou. 

Le  cheval  boite  toujours  dans  l’enclouure.  Pour  s’assurer  en- 
core du  clou  qui  pince  la  chair  vive , il  faut  frapper  tous  les 
clous  avec  un  brochoir , et  observer  les  mouvemena  que  fait 
l’animal  à chaque  coup  que  l’on  frappe.  Cette  pratique  n’est  pas 
encore  bien  sûre  , puisque  nous  voyons  des  chevaux  qui  , par 
crainte  ou  par  surprise , font  à chaque  coup  de  brochoir  des 
mouvemens  qui  pourraient  en  imposer  à un  maréchal  ignorant. 
Le  moyen  donc  qui  est  à préférer  consiste  à déferrer  le  pied,  à 
le  parer;  on  voit  alors  le  clou  qui  est  dans  la  chair,  et  en  pres- 
sant tout  le  tour  du  pied  avec  des  tricoises , dont  un  des  côtés 
sera  appuyé  sur  les  rivets,  et  l’autre  vers  l’entrée  des  clous,  le 
cheval  feindra  en  retirant  le  pied , sur-tout  quand  le  maréchal 
touchera  l’endroit  de  l’enclouure,  la  pression  faisant  recon- 
naître l’endroit  affecté. 

Il  faut  retirer  le  clou  sur-le-champ , lorsqu’on  s’aperçoit 
que  le  cheval  est  encloué;  et  quoique  le  sang  sorte  par  la  sole 
de  corne  et  par  la  muraille , il  n’y  a aucun  danger  à craindre  ; 
le  mal  est  alors  si  léger  qu’il  guérit  de  lui-même  sws  le  se- 
cours d’aucun  remède.  Si  l’on  ne  s’aperçoit  de  l’enclouure  que 

Quelques  jours  après , et  si  le  pus  se  trouve  formé  par  le  séjour 
U clou  dans  la  chair , il  faut  aussitôt  déferrer  le  pied , Édre 
«ne  ouverture  profonde  entre  la  sole  de  corne  et  la  muraille 
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»Tec  mie  tenette , ou  la  cornière  du  boutoir,  pénétrer  jusqu’air 
Tif  de  la  substance  cannelée  , et  panser  la  plaie  avec  de  petits- 
plumasseaux  imbibés  d'essence  de  térébenthine.  11  arrive  sou- 
vent que  la  matière  fuse  jusqu’au-dessus  du  sabot  vers  la  cou- 
ronne, ce  que  les  maréchaux  appellent  soz^er  au p<u7i  Dans 
ce  cas,,  il  faut  bien  se  garder  de  s’opposer  à la  sertie  du  pu» 
de  ce  cèté-lâ  , comme  nous  le  voyons  pratiquer  journellement 
par  des  maréchaux,  de  la  campagne  , qui  appliquent  des  re- 
mèdes détersifs  et  astringens , ou  qui  donnent  des  raies  de  feu 
sur  la  couronne,. pour  arrêtes,  disent-il»,  la  fougue  de  la  ma- 
tière. Quel  est  le  résultat  d’une-  pareille  méthode  , sinon  y 
comme  le  dit  fort  bien  M..  Lafosse,  d’enfermer  le  loup  dans  la. 
beijgerie  ? En  effet , le  pus  ne  trouvant  pas  d’issue , conséquem.- 
ment  à l’action  de  ces  topiques  , séjourne  dans  la  muraille , 
creuse  en  dedans,  fuse  et  produit  de»  ravages. qui  rendent  la 
maladie  longue  et  düfEcile  à guérir.  Il  s’agit  ani  contraire  do 
favoriser  la  sortie  du  pus  du  cdté  de  la  couronne,  par  l’appli- 
cation des  cataplasmes  émolUens.  Ces  topiques  , donnant  à la 
matière  la  liberté  de- s’écouler,  suffisent  ordinairement  sans 
avoir  recours  aux  suppuratifs  :- et  il  est  démontré  par  l’expé- 
rience que  le  cheval  guérit  dans  l’espaCe  de  huità dix  jours. 

Si  lë  maréchal  rencontm  quelque  portion  de  clou  dans  l’en- 
droit de  la  piqftre , il  fai|fta  la  retirer  et  panser  la  plaie  avec 
des  plumasseaux  imbibés  d’essence  de  téréoenthine. . 

L’os  du  pied  peut  avoir  été  piqué  par  le  clou;  on  déoouvr» 
aisément  cet  accident  par  la  quantité  de  matière  qui>sortpar 
le  trou , et  encore  mieux  à l’aide  de  la- sonde  :.-pour  lors  il  faut) 
dessoler  le  cheval  {voyez  Dessox-er),  afinde  découvrir  le  foyer 
du  mal , et  donner  issue  à l’esquille  pour  la  faire- exfolier  de 
la  manière  que  nous  l’avons  indiqué  à l’article  Caris.  {^Voyez 
ce  mot.)  L’expérience  prouve  que  c’est  le  moyen  le  plu»  sûr  et 
le  plus  prompt ,. sur-tout  si.l’on  voit  qpe  ce  .roal  affecte  entiè- 
rement-là sole. 

Lorsque- l’enclouure  a-  son  siège  vers  les  talons  , et  que  la. 
matière,  par.  son  séjour  , a gâté  le  cartilage,  il  est  indispen- 
sable d’extirper  la  partie  gâtée  par  l’opération  du  javart-  en- 
corné. ^Wez,  Javart  EKCORKé  , Clou,  Clou,  de  rue.  (R.) 

ENCRES.  Liqueurs  noires  qui. servent â. écrire,.  àimprimeE 
«tà  beaucoup-d’autres  usages.. 

Comme  il  n’est  pas  toujours  facile  de  se  procurer  delà  bonne 
sucre  à écrire  dans  les  campagnes , je  crois  devoir  donner  ici 
la  composition  de  l’encre  la.  plus  noire  et  la  plus  indestruc- 
tible. 

A un  mélange  d’une -partie  de  bois  de  Brésil,  de  trois  par- 
ties de  noix  de  galle,  d’une  et  demie  de  sulfate  de  fer  (couperose . 
vetrte),,  d’une  partie  un  quart  de  gomme  arabique,  et  d!iui.. 
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quart  de  sucre , le  tout  dissous  dans  quarante-six  parties  d’eau, 
on  ajoute  une  partie  un  quart  de  bon  indigo  réduit  en  poudre 
très-fine,  et  de  trois  quarts  de  noir  de  fumée. 

Les  véritables  principes  de  l’encre  sont  l’acide  galiique  et 
l’oxide  de  fer  : ainsi  les  autres  iugrédicns  qu’on  y met  ont  pour 
objet,  ou  de  foncer  sa  couleur  (le  bois  de  Brésil),  ou  de  la 
rendre  inattaquable  par  l’acide  muriatique  oxygéné  ( l’indigo 
et  le  noir  de  fumée) , ou  de  lui  donner  du  corps  ( la  gomme  ) , 
ou  de  lui  donner  de  la  fluidité  (le  sucre). 

Les  recettes  pour  la  fabrication  de  l’encre  sont  très-nom- 
breuses, et  leur  résultat  est  souvent  très-peu  satisfaisant.  Je 
crois  que  celle  ci-dessus,  qui  est  de  Vestrumb , remplit  toutes 
les  données  désirables.  • ■ 

L’encre  des  imprimeurs  est  un  composé  de  térébenthine  , 
d’huile  de  noix  ou  de  lin  et  de  noir  de  fumée,  réduit  par  la 
cuisson  et  par  le  broiement  en  une  espèce  de  pâte  liquide  , à • 
peu-prés  semblable  à de  la  bouillie  un  peu  épaisse 

Celle  qu’on  appelle  de  la  Chine  ( la  véritable  s’entend  , car 
à la  Chine  on  en  fait  aussi  avec  du  noir  de  fumée  et  de  la  farine 
de  riz),  est  la  liqueur  desséchée  qui  se  trouve  dans  un  mollus- 
que appelé  sèche.  {Voyez  le  nouveau  Dictionnaire  d’histoire 
naturelle.,  imprimé  chez  Détervill^  article  SicHE.)  L’encre 
des  imprimeurs  et  celle  de  la  Chiite  plutèt  des  articles  de 
commerce  que  d’agriculture,  nous  ne  nous  étendrons  pas  da- 
vantage sur  ces  deux  objets.  (B.) 

ENCROUER.  On  dit  qu’un  arbre  est  encroué  , lorsqu’en  le 
coupant  il  tombe  sur  un  autre  arbre , et  enchevêtre  ses  bran- 
ches dans  les  siennes  de  manière  qu’on  est  obligé  de  couper 
également  le  dernier.  C’est  un  ras  d’administration  forestière  , 
lorsque  le  second  arbre  est  un  baliveau  de  réserve.  Voyez, 
Foeêt.  (B.) 

ENDEMIE.  On  donne  ce  nom  aux  maladies  qui  attaquent 
en  même  temps  les  hommes  et  les  animaux  de  tout  un  canton. 
Les  causes  de  ces  maladies,  qui  sont  presque  toujours  bilieuses, 
sont  ou  la  stagnation  de  l’air,  ou  les  émanations  des  gaz  délé- 
tères, principalement  de  celles  des  niarais.  Quelquefois  aussi 
cependant  elles  tirent  leur  origine  d’un  régime  vicieux,  d’une 
nourriture  nu  d’une  boisson  malsaines. 

Comme  les  endémies  sur  les  animaux  ne  se  distinguent  pas 
bien  des  Epizooties  , je  renvoie  le  lecteur  à cet  article.  (B.) 

ENDIVE.  Espèce  de  plante  du  genre  Chicorée  {-voyez  ce 
mot)  , qui  est  originaire  des  Indes  , et  qui  se  cultive  fréquem- 
ment dans  les  jardins,  pour  ses  feuilles,  qu’on  mange  en  salade 
ou  cuites,  et  dont  on  fait  une  consommation  assez  étendue  dans 
presque  toute  l’Europe.  ' 

On  distingue  l’eudive  de  la  scaiuole  ou  Escaroi-e  ( voyez 
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ce  Jernier  mat)  à ses  feuilles  bien  plus  profondément  décou- 
pées , ou  presque  décomposées,  et  toujours  couchées  sur  tefre. 
Il  s'en  cultive  six  sous-yarictés  dans  les  jardins  des  environs  de 
Paris. 

L’Endive  propre.ment  dite  ou  Endive  grande  Espâo;. 
Ses  feuilles  sont  de  médiocre  grandeur.  C’est  celle  qu’on  cultive 
le  plus  généralement , et  que,  faute  de  renseignemens  positifs  , 
il  faut  regarder  comme  le  type  de  l’espèce. 

, L’Endive  de  Meaux  a les  feuilles  plus  grandes  , un  peu 
moins  découpées  que  celles  de  la  précédente.  Elle  est  d’une 
plus  vigoureuse  végétation,  et  résiste  mieux  aux  intempéries- 
des  saisons , ce  qui  devrait  en  faire  étendre  davantage  la  cul- 
ture j mais  elle  est  un  peu  moins  tendre  et  moins  fine  au  goût  . 
On  la  réserve  pour  la  cuissoi}. 

L’Endive  célestine,  plus  petite  que  la  première,  plus  douce- 
et  plus  tendre.  Elle  lui  est  préférable  pour  la  salade. 

L’Endive  fine  d’Itaeie,  à feuilles  encore  plus  courtes  et 
plus  découpées. 

A L’Endive  de  la  régence.  C'est  la  plus  petite  et  la  plus  déli- 
cate. Ses  feuilles  sont  si  déliées  et  si  irisées  qu’à  peine  peut-on 
voir  leurs  nervures.  Elle  est  très-agréable  à voir.  Ses  feuilles 
ont  à peine  5 pouces  de  long.  ^ 

L’Endive  toujours  blanche  a les  feuilles  assez  semblables 
à la  seconde;  mais  toujours  blanches. 

Ce  n’est  que  dans  les  jardins  qu’on  cultive  les  endives.  Une 
, terre  légère,  très-fumée  et  très-arrosée  est  celle  qu’il  leur'faut.. 
Elles  ne  font  que  de  faibles  pousses  dans  celles  qui  sont  trop 
argileuses  on  trop  maigres,  et  sont  amères  dans  celles  qui  sont 
trop  sèches.  Cependant  la  surabondance  du  fumier  , sur-tout 
du  fumier  trop  chargé  de  principes  animaux,  lui  est  nuisible , 
en  ce  qu’elle  altère  leur  saveur.  C’est  donc  ou  de  la  litière  oir 
du  terreau  qu’on  doit  donner  à la  terre  où  on  est  dans  l’inten- 
tion d’en  planter. 

Lorsqu’on  veut  avoir  des  endives  de  primeur  dans  le  climat 
de  Paris,  on  en  sème  la  graine  en  janvier , sur  couche  à châssis. 
Le  plant  qui  en  provient  se  repique  en  mars^  dans  une  plate- 
bande  exposée  au  midi , bien  labourée  et  convenablement  fu- 
mée à la  distance  de  8 à i o pouces.  Ce  plant  est  cou ve  rt  pendan  t 
les  nuits , et  même  les  jours  froids,  avec  des  paillassons  soute- 
nus par  des  perches  ou  des  piquets  à la  hauteur  de  3â  4 pouce.s. 
Ces  endives  peuvent  être  mangées  en  mai. 

Pour  en  avoir  pendant  tout  l’été , il  faut  en  semer  tous  les 
quinze  jours,'  d’abord  sur  couche  j ensuite  en  pleine  terre  ; mais 
il  n’y  a guère  qu’à  Paris  qu’on  suive  cette  pratique  , parce  que 
dè,^  que  les  chaleurs  se  font  sentir  les  endives  montent  en  graine, 
et  quecen’est  que  par  une  surveillance  continuelle  et  des  arrose- 
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mens  abondans  qu’on  peut  arrêter  sa  tendance  à le  faire.  Par- 
tout ailleurs  les  endives  sont  des  salades  d’automne  et  d’hiver. 

C’est  ordinairement  en  avril  qu’on  sème  en  pleine  terre  les 
endives  destinées  à être  repiquées  en  septembre  et  même  en 
octobre  ; car  on  gagne  souvent  à retarder  celte  opération  si 
l’automne  est  chaud,  parce  que  ce  retard  arrête  leur  disposition 
à monteren  graine.  Toutes  expositions,  excepté  laméridiunaley 
«ont  propres  pour  cet  objet,  et  il  est  bon  de  les  varier  pour 
mulliplierleschances,àraison  del’incertitudede  la  saison.  L’ne 
distance  de  1 2 à 1 5 pouces  pour  les  petites  variétés,  et  de  1 H ou 
30  pour  les  grandes,  est  celle  qui  est  alors  la  plus  convenable. 
On  doit  les  biner  tous  les  quinze  jours  , et  les  arroser  abon- 
damment pendant  la  chaleur.  Généralement  on  coupe  leurs 
feuilles  et  leur  pivot  avant  de  .les  transplanter;  mais  cette 
pratique  doit  être  repoussée  toutes  les  fois  qu’elle  n’est  pas 
indispensable . 

Lorsque  l’endive  annonce  des  dispositions  à monteren  graine 
peu  après  sa  transplantation,  il  y a deux  moyens  de  l'arrêter. 
Le  premier,  en  la  liant;  le  second,  en  la  couvrant  d’un  pot 
renversé.  Dans  les  deux  cas,  elle  blanchit  en  ]>eu  de  jours  et 
devient  propre  à être  mangée.  Ce  n’est  que  lorsque  les  jours 
ont  commencé  à devenir  froids  qu’on  n’a  plus  à craindre  cet 
événement , qui  certaines  années  s’oppose  à ce  qu’il  s’en  con- 
serve pour  l’mver. 

L’époque  où  il  convient  de  lier  l’endive  pour  la  faire  blan- 
chir doit  être,  rigoureusement  parlant,  celle  où  elle  cesse  de 
croître;  mais  beaucoup  de  motifs  la  font  souvent  avancer  ou 
retarder,  tels  que  le  besoin  d’en  manger  et  le  désir  dé  pro- 
longer le  plus  possible  la  jouissance.  Un  jour  sec  est  indispen- 
sable pour  le  succès  de  cette  opération , a£n  qu’on  n’enferme 
pas  de  l’eau,  qui  ferait  pourrir  ses  plus  jeunes  feuilles  ( son 
cœur.)  Voici  comme  on  procède.  On  relève  toutes  les  feuilles, 
ensuite  on  les  lie  au  milieu  de  leur  longueur  avec  de  la  paille 
mouillée  ou  de  l’osier,  sans  trop  les  serrer.  Il  en  résulte  un 
cène  ouvert  par  en  haut.  Huit  jours  après  on  place  un  second 
lien  au-dessus  du  premier,  de  manière  que  l’ouverture  du 
cène  soit  fermée,  ou  mieux  presque  fermée.  Quelquefois , dans 
les  variétés  d’une  vigoureuse  végétation  , il  faut  mettre  trois 
liens,  parce  que  les  feuilles  du  centre  s’allongent  avec  beau- 
coup de  rapidité.  Si,  en  relevant  les  feuilles  et  en  attachant 
les  liens,  on  les  a inclinées  d’un  côté , il  est  à craindre  que  le 
cône  ne  crève;  ce  qui  diminue  de  beaucoup  la  valeur  du  pied  : 
ainsi  il  faut  prendre  beaucoup  de  soin  pour  éviter  cet  effet. 
Lorsqu’il  a lieu , il  faut  consommer  sur-le-champ  les  endives 
qui  l’offrent , on  les  couvrir  d’un  pot.  . 

Les  endives!  liées  n’ont  plus  besoin  d’aucUne  sorte  de  cut- 
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t«re , à moins  que  f l’hiver  approchant , on  ne  juge  utile  de  les 
butter,  pour  les  préserver  de  la  gelée.  Le  buttage,  dans  ce 
cas  , consiste  à mettre  de  la  terre  autour  de  chaque  pied  jus- 
qu’à 2 pouces  de  son  sommet.  Ceux  qui  les  arrachent  pour 
les  disposer  ainsi  ont  tort,  puisijue  cela  ne  sert  qu’à  accélérer 
leur  pourriture,  que  leur  végétation  retarde  toujours  Lorsque 
les  gélées  arrivent,  on  couvre  avec  de  la  paille,  des  feuilles 
sèches,  de  la  fougère,  etc. , la  totalité  de  la  planche  où  elles 
sont  et  on  les  garantit  ainsi;  mais  comme  on  ne  peut  en 
prendre,  pendant  cet  intervalle,  pour  la  consommation  jour- 
nalière , tous  les  jardiniers  qui  en  font  commerce  , ou  tous  les 
propriétaires  qui  ont  des  serres  à légumes  ou  des  chambres 
nasses  susceptibles  d’en  tenir  lieu,  les  arrachent  et  les  re- 
plantent, près-à-près,  dans  du  sable.  {Voyez  au  mot  Serre 
A riouMEs.)  On  conserve  ainsi  des  endives  jusqu’au  printemps, 
en  ayant  soin  de  les  débarrasser  de  temps  en  temps  de  leurs 
feuilles  pourries  et  de  consommer  toujours  les  premières  celles 
qui  annoncent  devoir  se  garder  le  moins  long-temps. 

■ Pour  avoir  de  la  graine,  on  replante,  au  printemps,  un 
nombre  de  pieds  proportionné  an  besoin  dans  une  planche 
quelconque;  on  leur  donne  un  binage  un  mois  après,  et  en- 
suite on  les  abandonne  à eux-mêmes.  La  graine  est,  à la  fin  de 
juillet  ou  au  commencement  d’août,  mûre  pour  la  plus  grande 
partie.  Je  dis  pour  la  plus  grande  partie,  parce  que  les  fleurs 
se  développent  et  s’épanouissent  successivement , et  que  sou- 
vent il  y en  a encore  à l’époque  précitée.  On  reconnaît  qu’il 
est  temps  de  couper  ou  d’arracher  les  tiges  à leur  changement 
de  couleur,  c’est-à-dire  lorsqu’elles  sontdevenuesblanchâtres. 
Ces  tiges  se  portent  au  grenier  et  s’y  conservent  pendant  l’au- 
tomne. Comme  elles  ont  encore  un  reste  de  végétation,  la 
graine  se  perfectionne  dans  cet  intervalle.  On  ne  la  bat  que 
pendant  l’hiver  pour  la  mettre  dans  des  sacs,  où  elle  se  conserve 
jusqu’à  l’emploi.  £lle  est  encore  bonne  après  dix  à douze  ans  ; 
cependant  la  pli)s  nouvelle  est  toujours  la  meilleure. 

La  graine  d’endive  n’est  pas  facile  à séparer  de  son  récep- 
tacle et  de  son  calice.  Quelques  auteurs  recommandent  de 
mouiller  les  tiges  pour  rendre  cette  opération  plus  aisée. 

Le  ver  blanc  ou  man , c’est-à-dire  la  larve  du  Hanneton  , 
ainsi  que  la  Couni  ieière  ( Voyez  ces  mots)  , sont  les  deux  plus 
grands  ennemis  des  endives.  Après  la  laitue  c’est  la  plante 
que  le  premier  aime  le  plus  ; aussicause-t-il  beaucoup  de  dom- 
mages aux  plantations  de  ce  légume. 

La  culture  de  l’EscAnor.E  ou  scariole  {voyez  le  premier 
de  ces  mots),  qu’on  regarde  généralement  comme rme  variété 
perfectionnée  de  la  CHiconéE  sauvage  {voyez  ce  mot) , mais' 
^u’il  est  permis  de  soupçonner  en  être  une  de  l’espèce  dont  il 
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est  ici  question,  ne  Jiffère  en  rien  de  celle  que  Je  viens  d’in- 
diquer. (B.) 

E^■DOSSËR.  Labourer  de  manière  que  les  sillons  se  trou- 
vent relevés  dans  leur  milieu.  Ce  terme  est  employé  dans  les 
Vosges.  Voyez  Billon.  (B.) 

£NEL£R.  üter  les  nèles.  0|i  donne,  dans  beaucoup  de  pays, 
le  nom  de  nèle  à la  nielle  des  blés  , Agrostema  cithago , L. 

Cette  plante , ayant  une  grande  influence  sur  la  qualité  du 
pain  , on  a beaucoup  d’intérêt  à la  détruire. 

11  y a plusieurs  manières  : l’une  est  de  l’enlever  du  milieu 
des  blés  ou  des  seigles,  soit  à la  main,  soit  avec  le  sarcloir  ^ 
l’autre,  de  l’âter  des  gerbes , en  les  déliant  et  en  choisissant  le» 
tiges  de  cette  plante,  qu’il  faut  brûler  et  non  jeter  sur  les  fu- 
miers; une  troisième  consiste  à se  débarrasser  de  ses  graines 
par  le  moyen  des  cribles.  Voyez  Nielle  des  blés.  (B.) 

ENELER.  Terme  usité  pour  dire  ôter  la  laine.  (Tess.) 

EN'EIIVER.  Médecine  vétskinaihe.  C’est  une  opération 
jiratiquée  encore  aujourd’hui  ]>ar  les  maréchaux  de  la  cam- 
pagne , par  laquelle  ils  prétendent  rendre  le  bout  du  nez  du 
cheval  plus  lin  et  plus  agréable. 

Elle  se  fait  eu  coupant  et  en  enlevant  le  tendon  des  muscles 
releveurs  de  la  lèvre  supérieure , en  les  mettant  à découvert 
]>ar  une  incision  qu’on  fait  à la  peau,  en  les  détachant  en- 
suite avec  la  came  de  chamois,  et  en  les  coupant  transver- 
salement avec  l’instrument  tranchant. 

Un  hippiatrc  instruit  et  éclairé  ne  saurait  jamais  approuver 
cette  opération,  d’autant  plus  que  la  section  des  tendons  des 
muscles  releveurs  de  la  lèvre  supérieure  la  rend  en  quelque 
sorte  paralytique.  (R.)  • 

ENETANT  (BOIS).  Bois  sur  pied.  Voyez  Forêt. 

ENFILADE.  C’est  le  nom  que,  dans  les  jardins  dits  fran- 
cs , on  donne  aux  salles  de  verdures  qui  se  suivent  et  se  com- 
muniquent par  des  ouvertures  pratiquées  dans  la  même  direc- 
tion. ^oyez  Jardin.  (B.) 

ENFLURE  on  GONFLEMENT.  Maladie  plus  particulière-, 
aux  bétes  bovines  et  aux  moutons. 

On  n’entend  point  ici  parler  des  tumeurs  locales  , inflam- 
matoires ou  froides,  qui  fonteniler  la  partie  de  l’animai  oùelles 
se  forment  ; ces  maladies  ont  reçu  des  noms  particuliers  , tels 
qu’EMFHYsÈME,  Tympanite,  etc  Voyez  ces  mots. 

Ce  qu’on  appelle  véritablement  enflure  dans  les  bestiaux 
est  un  gonflement  subit  du  ventre,  qui  les  ferait  périr  en  très- 
peu  de  temps,  si  l’on  n’y  remédiait  promptement.  Les  bête» 
à laine  et  les  bêtes  à cornes  y sont  plus  sujettes  que  le  cheval. 
On  s’en  aperçoit  à leur  retour  des  champs,  parce  que  leur  corps 
a pris  un  volume  considérable , qu’elles  se  soutiennent  à peine 
en  marchant , et  qu’elles  respirent  dii’licilcment. 
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La  cause  de  cette  maladie  parait  être  le  développement  d’une 
j<rande  quantité  d’air  qui  se  dégagé  des  herbes  que  ces  animaux 
ont  mangées  en  abondance;  car  c’est  sur- tout  lorsqu’ils  ont 
brouté  dans  une  tréilière,  une  luzerniére  ou  un  champ  de  sain- 
foin , le  plus  souvent  le  matin  ou  le  soir , parce  que  sans  doute 
à ces  heures  ils  mangent  avec  plus  d’avidité.  Cet  air  n’a  pas 
besoin  d’être  corrompu  pour  tuer  les  bœufs  et  les  moutons  ; il 
suffit  qu’en  se  dilatant  u distende  outre  mesure  les  parois  des 
estomacs  qui , comprimant  les  gros  vaisseaux,  arrêtent  le  cours 
du  sang.  On  croit  encore  devoir  l’attribuer  à des  toiles  d’arai- 
gnées qui  se  trouvent  sur  les  prairies.  Dans  ce  cas,  il  me 
semble  que  les  toiles  d’araignées  nuiraient  moins  aux  animaux 
que  les  insectes  de  tous  genres  qui  s’y  prennent  et  y restent. 
Plusieurs  fois  je  l’ai  observé  dans  les  premiers  brouillards  de 
l’automne. 

Quoi  qu’il  en  soit,  les  progrès  de  la  maladie  étant  très-rapides, 
il  est  nécessaire  que  le  remède  soit  très-prompt.  Les  uns  font 
avaler  aux  animaux  de  la  thériaque  dans  du  vin,  ou  un  breu- 
vage composé  d’huile  et  d’eau-de  vie  ; d’autres  les  font  courir 
à coup  de  fouet,  d’autres  les  tiennent  presque  dans  un  état 
de  sueur  dans  les  étables;  d’autres  enfin  avec  un  bistouri  ou 
un  couteau  leur  percent  la  pause  en  ouvrant  la  peau,  le  pé- 
ritoine et  les  membranes  de  cet  estomac.  Ce  qu’il  y a de  cer- 
tain , c’est  que  dans  l’instant  l’air  en  sort  avec  impétuosité , 
et  qu’aussitét  le  ventre  reprend  son  premier  volume.  J’ai  vu 
une  vache  à laquelle  on  venait  de  faire  cette  opération  se  ré- 
tablir en  peu  de  temps.  Les  parois  de  l’estomac  ont  apparem- 
ment la  facilité  de  se  réunir.  On  doit  mettre  à une  sévère 
diète  les  animaux  qui  sont  enflés  (1). 

Quand  le  cheval  a le  ventre  enflé  pour  avoir  trop  mangé  , 
on  le  met  aussi  à la  diète  et  on  lui  donne  des  lavemens;  il 
guérit  plus  aisément  que  les  ruminans,  parce  qu’il  digère  plus 
vite.  (Tess.) 

EMFONCEE.  Dans  quelques  cantons,  on  dit  qu’une  terre  est 
hien  enfoncé , lorsqu’après  plusieurs  jours  de  pluie  elle  se 
trouve  complètement  imbibée  d’eau.  F’o_yez  Pluie.  (B.) 

ENFOLIES.  Ce  sont  des  MARCOTTES  DE  TiGNE  employées 
sur  la  Loire  pour  les  plantations  nouTelies. 


(1)  Une  boisson  alcaline  Si  quelt^iietois  guéri  presque  insiautanënicnc 
Penflure  des  bœufs.  En  conséquence  ,dè%  qu’une  bêle  qui  en  est  atteime 
arrivera  à la  maison,  on  remutira  par  moitié  un  seau  de  cendre  et  d'eau, 
et  après  les  avoir  mêiéf  s rt  laissées  reposer  quelques  minutes,  on  don* 
nera  ù boire  à cetteb  ère  d’abord  une  bouteille  de  cette  eau,  et  ensuiie, 
au  bout  d’un  quart  d’heure,  une  seconde. 

Il  est  probable  qu’un  petit  Terre  a bqueuv  d’alcali  volatil  dans  une 
l)outeille  d’eau  produirait  encore  mieux  cet  ettet. 

de  M»  Bosc.) 
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profond  mi’on  fait  dans  le  champ  même.  (B.) 
NrOURCHEMENT.  Espèce  deGmEFFE  peu  usitée.  Voyez 


ENFOUIR.  Enfoncer  quelque  chose  en  terre.  On  enfouît 
les  semences,  c’est-à-dire  qu’on  les  recouvre  de  terre;  on  en- 
fouit le  fumier,  les  bêtes  mortes  demaladie.  Les  pierres  qu’on 
retire  d’un  champ  s’enfouissent  dans  le  chemin  ou  dans  un 

trou  ‘ ~ 

ENÏ 
ce  mot 

ENGANE.  Nom  vulgaire  de  la  salicorne  frutescente,  dans 
les  marais  salés  de  l’embouchure  du  Rhêne.  (B.) 

ENGARDE  ou  GARDE.  On  donne  ce  nom,  dans  quelques 
vignobles , à un  sarment  qu’on  taille  extrêmement  long  , dans 
l’intention  de  faire  beaucoup  produire  de  fruit  aux  bourgeons 
qui  en  sortiront. 

L’arçon  remplit  mieux  ce  but  quel'engarde  ; mais  les  suites 
(le  son  emploi  sont  plus  graves  relativement  à la  durée  du  cep. 

, /Wez  Arçon  et  Vigne. 

Un  propriétaire  ne  doit  laisser  faire  des  engardes  et  encore 
moins  des  arçons  que  sur  les  ceps  les  plus  vigoureux.  Quant 
aux  vignerons,  il  les  multiplient  le  plus  possible,  parce  que 
la  récolte  prochaine  est  toujours  la  seule  qui  les  intéresse  , et 
qu’elle  est  nécessairement  augmentée  par  cette  pratique.  (B.} 

ENGERBER.  C’est  mettre  en  gerbes  le  seigle  , le  olé , l’a- 
voinç  et  l’orge  lorsqu’ils  sont  coupés  , pour  pouvoir  les  trans- 
porter plus  facilement  dans  le  grenier.  Cette  opération  doit 
être  faite  avec  précaution  pour  ne  pas  faire  tomber  les  grains. 
Voyez  aux  mots  Gerbe  et  Egrainer.  (B.)  " 

ENGLUMBN.  Nouveau  nom  donné  aux  diverses  composi- 
tions qui  peuvent  être  employées  à recouvrir  les  plaies  des 
arbres  ; c’est  ce  qu’on  appelait  ci-devant , mais  mal-à-propos  , 
Onguent  et  Emplâtre.  Voyez  ces  mots. 

Les  englumens  qui  ont  été  proposés  par  divers  écrivains 
sont  en  assez  grand  nombre.  Je  ne  crois  pas  nécessaire  de  les 
énumérer  ici  tous  ; mais  je  dois  émettre  mon  opinion  sur  leur 
manière  d’agir,  sur  leur  utilité,  sur  le  mode  de  leur  emploi,  etc. 

L’expérience  a prouvé  que  la  condition  essentielle  à la  plus 
prompte  guérison  des  plaies  des  arbres  était  de  les  priver  du 
contact  de  l’air , probablement  soit  parce  que  l’air  favorise  leur 
dessiccation  , soit  qu’il  retarde  la  formation  du  bourrelet  qui 
doit  les  recouvrir , soit  par  toute  autre  cause.  Il  ne  s’agit  donc  , 
en  appliquant  un  englumen,  que  de  produire  cet  enet.  Or^ 
beaucoup  de  substances  peuvent  être  employées  avec  un  égal 
succès  dans  cette  (Kcasion  ; mais  la  nécessité  de  faire  le  moins 
de  dépense  possible  doit  nécessairement  diminuer  leur  nombre. 

L’argile  , ou  mieux  la  glaise , est  le  plus  simple  des  englu- 
mens; mais  elle  se  fendille  par  la  chaleur,  et  se  laisse  entraîner 
par  la  pluie.  Le  plus  avantageux  de  tous  est  celui  connu  depuis 
tics  siècles  sous  le  nom  d'ongucnC  de  Saint-Fiacre  j c’est  un 
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mélange  de  bouse  de  vache  et  de  terre  franche , environ  par 
iqoitié.  Ses  matériaux  se  trouvent  presque  par-tout  ; sa  com- 
position et  son  application  sont  faciles.  Il  est  si  lentement  dé- 
truit par  l’effet  alternatif  de  la  sécheresse  et  de  la  pluie , qu’il 
a presque  toujours  rempli  la  plus  grande  partie  de  ce  qu’on  en 
attend  lorsqu’il  tombe  naturellement.  On  doit  donc  en  recom- 
mander remploi  pour  les  plaies  des  arbres,  sur-tout  de  ceux 
dont  la  grosseur  est  considérable  et  la  valeur  médiocre;  peut- 
être  même  est-il  le  meilleur  de  tous. 

Un  englumen  composé  qui  , dans  ces  derniers  temps , a été 
vanté , par  divers  écrivains , est  celui  dont  Forseyth , jardinier 
du  roi  d’Angleterre  , a donné  la  composition.  Je  ne  doutopas 
de  sa  bonté;  mais  sa  composition  est  si  compliquée  et  si  ridi- 
cule aux  yeux  de  ceux  qui  ont  quelques  connaissances  en  chi- 
mie et  en  physique , qu’il  est  étonnant  qu’on  ait  osé  le  proposer 
dans  le  siècle  où  nous  sommes.  V oyez  au  mot  Emplatbe  , où 
j’indique  sa  composition  et  le  mode  de  son  emploi.  ^ 

Une  partie  de  cire  et  de  poix,  ou  de  poix  et  de  suif,  ou  de 
la  cire  pure  ou  du  suif  pur , passent  pour  d’excellens  englu- 
mens  ; quelquefois  même  on  emploie  la  résine  unie  à des  corps 
gras.  Le  secours  de  la  chaleur  çst  presque  toujours  nécessaire 
pour  appliquer  ces  derniers  mélanges , et  la  chaleur  peut  avoir 
une  action  nuisible  sur  les  organes  des  plantes  ; aussi  fai^-il 
procéder  avec  beaucoup  de  précaution  lorsqu’on  en  fait  usage 
sur  certains  arbres.  D’un  autre  côté , leur  ténacité  rend  plus 
difficile  et  par  conséquent  plus  lent  le  développement  du  bour- 
relet qui  doit  recouvrir  la  plaie.  Duhamel  a reconnu  par  l’ex- 
périence que  ces  englumens  retardaient  la  formation  du  bour- 
relet dans  les  plaies  des  arbres , et  devaient  par  conséquent 
être  repoussés  des  englumens.  Les  substances  à préférer  sont 
celles  qui , en  abritant  les  plaies  du  contact  de  l’air , les  entre- 
tiennent cependant  dans  un  état  d’humidité  propre  à amollir 
leur  circonférence , et  les  rendre  par  cela  même  ^us  disposées 
à se  gonfler  par  l’affluence  de  la  sève. 

Je  crois  en  général  être  autorisé  à dire  que  les  englumens  ne 
sont  réellement  utiles  que  dans  les  premiers  jours  ou  les  pre- 
miers mois  de  leur  application,  pour  empêcher,  i°.  l’extra- 
vasation de  la  sève  ; 9°.  le  dessèchement  trop  prompt  du  bois; 
3°.  l’introduction  des  eaux  pluviales  dans  les  fentes. 

. Les  greffes  en  fente  étant  des  plaies  fort  dangereuses,  un 
englumen  est  toujours  nécessaire.  Les  poupées  dont  on  est 
dans  l’usage  de  les  entourer  en  sont  un.  Depuis  quelque  temps, 
on  fait  usage  des  résines  pour  celles  des  arbres  ou  arbustes 
précieux,  sur- tout  dans  des  greffes  dites  à V anglaise,  à la 
daphné,  à la  pantoise , etc.  Quelques  cultivateurs  s’en  louent 
beaucoup , d’autres  s’en  plaignent , de  sorte  qu’on  doit  croire  que 
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leurs  inconvéniens  égalent  leurs  avantages.  Voyez  Greffe.  (B.) 

ENGORGF.MENT.  MÉnEcinE  vétérinaire.  Augmentation 
de  volume  d’un  membre,  d’une  partie  du  corps  des  animaux 
domestiques  par  suite  de  l’accumulation  des  humeurs  dans  ce 
membre  ou  dans  cette  partie. 

11  y a des  engorgemens  inflammatoires  qui  sont.l’efTet  du 
coup  ou  d’une  maladie,  et  qui  disparaissent  dans  le  premier 
cas , ou  par  résolution , ou  par  suppuration  , et  dans  le  second  , 
jiar  suite  de  la  guérison  de  la  maladie.  Voyez  Tumeur,  In- 
flammation, Coup,  Piileg.m asie.  (B.) 

ENGOURDISSEMENT  DES  ARBRES.  Quelquefois  les  ar- 
bres que  l’on  plante,  même  en  saison  convenable,  ne  poussent 
point,  quoiqu’ils  se  conservent  vivans  : on  dit  alors  qu’ils  sont 
engourdis.  Gela  a lieu  principalement  dans  les  arbres  dont  on 
cou[>e  la  tête  et  dont  on  écourte  les  racines , et  encore  plus  dans 
les  boutures  de  tige  ou  de  racines,  et  tient  à plusieurs  causes 
dont  les  principales  sont  la  petite  quantité  des  racines  , le 
manque  de  boutons  , le  défaut  de  chaleur  et  d’humidité.  De 
là  on  peut  conclure , et  l’expérience  le  prouve  chaque  année  , 
qu’il  faut  d’abord  donner  de  l’humidité  par  des  arrosemens  } 
ensuite,  si  on  le  peut,  de  la  chaleur;  qu’enlin,  si  ces  deux 
moyens  ne  réussissent  pas,  il  faut  grelTer  soit  les  tiges , soit  les 
racines , avec  des  branches  pourvues  de  boutons.  Voyez  Plan- 
tation, Plançon  et  Greffe. 

Au  reste,  presque  toujours  les  arbres  ainsi  engourdis  pous- 
sent des  mamelons  radicaux  à la  sève  d’automne,  et  des  bour- 
geons à la  sève  du  printemps  suivant,  de  sorte  qu’il  ne  s’agit 
que  de  savoir  attendre. 

J’ai  vu  un  sauvageon  de  poirier , arraché  dans  les  bois , rester 
ainsi  trois  années  consécutives  sans  pousser,  soit  parce  que, 
placé  sur  les  bords  d’une  fontaine  , ses  racines  ne  se  trouvassent 
pas  dans  une  température  assez  chaude  pour  développer  sous 
son  écorce  les  bourgeons  adventils  qui  y étaient  cachés,  soit 
parce  qu’il  n’y  avait  aucun  de  ces  boutons  adveutifs.  La  greffe 
en  fente , que  je  conseillai,  et  qu’on  exécuta , donna  des  pousses 
si  vigoureuses,  qu’il  sembla  que  la  force  vitale  des  deux  années 
précédentes  était  portée  sur  elles.  (B.) 

ENGRAIS.  U a été  publié  tant  de  volumes  sur  les  engrais , 
qu’il  semble  que  nos  connaissances  sur  ce  qui  les  concerne  de- 
vraient être  arrivées  à leur  dernier  terme  ; cependant  le  vrai 
■est  que  nous  sommes  encore  si  peu  avances  à leur  egard , que 
les  agriculteurs  ne  sont  pas  même  d’accord  sur  le  nombre  des 
substances  qu’on  doit  appeler  ainsi. 

En  effet , beaucoup  d’écrivains  d’ailleurs  fort  estimables 
appellent  engrais  toute  matière  qui,  mise  en  terre,  peut  aug- 
menter le  produit  des  récoltes,  malgré  que,  d’après  l’étymo- 


Digilized  by  Google 


E N G 65 

logie,  il  n’j-  ait  que  celles  tle  ces  matières  qui  sont  grasses  ou 
engraissantes  qui  puissent  le  porter.  Comme  plus  on  précise 
ses  idées,  et  plus  on  les  rend  claires  ; qu’en  aaiiculturela  ma- 
nière d’agir  de  la  Marne,  delà  Chaux,  du  Plaire,  est  fort 
différente  de  la  manière  d’agir  des  matières  animales  et  végé- 
tales, je  restreindrai  à ces  deux  dernières  l’acception  du  mot 
engrais , et  j’appellerai  Amendement  (voyez  ce  mot)  tout  ce  qui 
sert  à activer , augmenter  ou  améliorer  les  produits  de  la  cul- 
ture , et  qui  ne  provient  pas  immédiatement  des  corps  orga- 
nisés. En  cela  je  ne  fais  que  suivre  l’opinion  de  mes  confrèAs 
Thouin  et  Tessier,  mes  maîtres  en  agriculture. 

La  terre  ne  s’épuise  point  tant  qu’elle  reste  abandonnée  à 
elle-même , parce  que  les  débris  des  végétaux  et  des  animaux 
qu’elle  a nourris  se  décomposent  à sa  surface,  et  lui  rendent 
beaucoup  plus  qu’ils  n’en  ont  tiré,  et  qu’à  une  plante  en  suc- 
cède toujours  immédiatement  une  autre  de  famille,  de  genre 
ou  au  moins  d’espèce  d’ifférente.  Mais  lorsque  l’homme  la  force 
de  nourrir  exclusivement  et  surabondamment  une  même  es- 
pèce un  grand  nonib/e  d’années  de  suite  ou  des  séries  d’années , 
et  qu’il  en  enlève  les  produits  pour  son  usage,  sur-tout  si  ces 
produits  sont  des  graines , il  faut , s’il  veut  obtenir  dans  l’avenir 
des  récoltes  également  abondantes , qu’il  répare  artificiellement 
par  des  engrais  les  pertes  du  sol. 

La  première  chose  qui  se  présente  à l’esprit,  en  réfléchissant 
sur  le  sujet  que  j’entreprends  de  traiter,  c’est  de  savoir  ce  que 
perd  la  terre  dans  l’acte  de  la  végétation. 

Il  y a un  siècle  qu’on  expliquait  très-facilement  tous  les  phé- 
nomènes de  la  nutrition  des  plantes  par  l’action  des  sels  et  des 
huiles  de  la  terre , des  ni  très  de  l’air , etc. , mots  vagues , même 
vides  de  sens  ; mais  aujourd’hui  on  exige  des  expériences  con- 
cordantes et  entre  elles  et  avec  les  principes  de  la  physique  et 
de  la  chimie,  ce  qui  rend  très-scabreuse  la  tâche  d’entreprendre 
d’établir  une  théorie  sur  la  manière  d’agir  des  engrais. 

Il  n’y  a pas  de  doute  que  les  engrais  ont  été  connus  dès  l’ori- 
gine des  sociétés  agricoles  ; car  le  hasard  a dû  faire  voir  que 
les  plantes  poussaient  plus  vigoureusement  là  où  un  animal 
mort  avait  pourri,  là  où  un  homme  , un  cheval , une  vache 
avaient  laissé  tomber  leurs  excrémens.  De  cette  observation  à 
l’idée  de  porter  les  cadavres  et  les  excrémens  des  animaux  dans 
les  lieux  où  on.voulait  obtenir  une  plus  belle  ou  une  plus  abon- 
dante végétation , il  n’y  a qu’un  pas,  et  il  a été  bientôt  franchi. 

Les  écrits  des  Grecs  et  des  Romains  constatent  l’importance 
que  les  anciens  agriculteurs  mettaient  à la  multiplication  et  au 
bon  emploi  des  engrais.  Les  Maures,  qui  cultivaient  avec  tant 
des  succès  l’Espagne  pendant  que  le  reste  de  l’Europe  était  dans 
la  barbarie,  n’y  attachaient  pas  une  moindre  valeur.  On  volt. 
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par  quelques  documens , que , malgré  les  guerres  perpétuelle* 
qui  ont  afiligé  la  France  sous  les  deux  premières  races  de  ses 
rois,  malgré  l’établissement  de  l’absurde  féodalité,  qui  a fait 
tomber  les  cultivateurs  dans  le  dernier  degré  de  l’avilissement 
et  de  la  misère  , nos  pères  ont  continué  à en  faire  usage.  Oli- 
vier de  Serres , dans  son  immortel  ouvrage,  publié  en  1660 , ne 
cesse  de  les  recommander.  Après  lui , on  a beaucoup  mul- 
tiplié les  écrits,  dans  l’intention  d’en  étendre  l’usage, d’en  indi- 
quer le  meilleur  emploi,  etc.  ; mais  ce  n’est  que  depuis  quel- 
<^es  années  qu’on  a recherché  le  mode  de  leur  action,  qu’on 
a tenté  d’expliquer  leurs  effets. 

Je  n’entreprendrai  pas  de  faire  ici  l’énumération  des  divers 
systèmes  qui  ont  été  émis  avant  la  publication  du  Dictionnaire 
de  Rozier,  pour  rendre  raison  des  avantages  que  présentent 
les  engrais,  attendu  que  cela  serait  peu  utile,  aucun  n’étant 
fondé  sur  la  connaissance  de  leurs  parties  constituantes  et  sur 
l’observation  des  phénomènes  de  la  vie  végétale , bases  sans 
lesquelles  on  ne  peut  rien  entreprendre  de  bon  sur  cet  objet. 

- « L’analyse  chimique  des  plantes , dit  llozier , démontre' jus- 

qu’à l’évidence  qu’elles  sont  composées  d’air  (de  gaz),  d’eau, 
d'huile , de  sel  et  de  terre.  Ces  substances  existaient  donc  en 
partie  dans  la  terre  et  en  partie  dans  l’atmosphère,  puisque 
c’est  dans  ces  deux  immenses  réceptacles  qu’elles  ont  végété. 

33  La  terre  végétale,  ou  humus,  quoique  soluble  dans  l’eau, 
ne  pénétrerait  pas  dans  les  infiniment  petits  calibres  des  raci- 
nes , si  elle  ne  formait  de  nouvelles  comoinaisons  avec  d’autres 
substances;  et  quand  même  elle  y monterait  seule  avec  l’eau  , 
cela  ne  suffirait  pas  pour  la  végétation.  Les  autres  substances 
à combiner  avec  fa  terre  soluble  sont  les  différens  sels  contenus 
dans  la  terre , et  les  substances  graisseuses  et  huileuses  fournies 
par  la  décomposition  des  animaux  et  des  végétaux. 

53  L’eau , l’air  (les  gaz),  l’huile,  la  terre  soluble  ou  humus 
se  combinent  dans  la  terre  matrice.  L’eau  dissout  l’humus  et 
les  sels  ; chargée  de  l’un  et  des  autres,  elle  devient  miscible  à 
l’huile  et  à la  graisse.  Une  semblable  eau  est  donc  un  vrai  sa- 
•von  dans  lequel  est  incorporé  l’humus.  Or,  toute  substance 
savonneuse  est  susceptible  de  la  plus  grande  solubilité  et  delà 
plus  grande  eoctension;  donc  cette  combinaison  peut  entrer 
dans  Tes  filières  des  racines  et  constituer  la  sève  , donc  la  sève 
est  une  substance  savonneuse,  qui  porte  dans  la  plante  lesélé- 
nieus  ou  les  principes  qui  la  constituent. 

33  Les  trois  principes  les  plus  matériels  n’auraient  point 
entre  eux  de  lien  d’adhésion  sans  l’air  fixe  (acide  carbonique) 
qu’ils  contiennent  chacun  séparément  avant  de  s’nnir , et  sans 
celui  que  les  plantes  absorbent  de  l’atmosphère  pendant  Igur 

végétation.  >3 
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Cette  théorie  4a  Inaction  <fes  engrais  a fait  beaucoup  d’hon- 
neur à son  auteur.  J’en  ai  été  enthousiasmé  au  moment  où  j’en 
ai  pris  eonnaiasauce  pour  la  première  fois,  aujourd’hui  les  nou- 
velles découvertes  dues  aux  chimistes  français  ne  pernsettent 
plus  de  l’admettre  sans  modifications. 

Sans  doute  il  se  forme  des  savons  par  le  mélange  des  huiles 
ou  des  graisses  avec  les  sels  ou  autres  substances  susceptibles 
de  se  combiner  avec  elles,  et  qui  se  trouvent  daaa  la  terre  ; 
mais  ces  savons  sont  presque  aussitèt  décomposés'  que  créés  , 
puisqu’on  n’en  trouve  que  rarement  des  traces.  D’ailléurs , les 
plantes  peuvent  fort  bien  germer  et  croître  dans  de  la  terre  > 
dans  de  l’eau  ou  dans  des  matières  de  différente  nature , où 
il  n’y  en  a certainement  pas  un  atome.  De  la  lumière,  de  l’air 
et  de  l’eau , voilà , en  toute  rigueur  , définitivement  ce  qui  leur 
suffit.  Les  expériences  de  Priestley,  d’ingenhousz , de  Senne- 
bier,  etc.,  etc.  , dernièrement  répétées  avec  tant  de  supério- 
rité par  Th.  de  Saussure,  prouvent  que  le  gaz  acide  carbonique 
est  le  seul  aliment  nécessaire  des  plantes.  La  lumière  et  le 
terreau  soluble  semblent  ne  venir  qu’en  seconde  ligne  , puis- 
que la  vie  végétale  se  soutien  sans  eux,  ainsi  que  je  le  ferai 
voir  autre  part. 

Cependant,  en  dernier  résultat,  il  faut  considérer  le  ter- 
reau comme  essentiel  à l’accroissement  des  plantes,  comme 
formant  leur  véritable  nourriture  solide  - comme  l’engrais  par 
excellence.  On  savait,  à l’époqne  où  Rozier  écrivait,  qu’il 
était  dissoluble  en  partie  dans  l’eau  ; mais  c’est  seulement  dans 
ces  derniers  tei^s  qu’on  a'^'O.cquis  la  preuve  résultant  des 
expériences  de  Tli.  de  Saussure  et  de  Bracconnot,  qu’après 
avoii*  été  privé  de  sa  portion  soluble  par  des  lotions  répétées , 
il  reprenait  la  faculté  de  se  dissoudre  encore  , par  sa  simple 
exposition  à l’air , pendant  un  temps  plus  ou  moins  long  ; que 
de  plus  les  alcalis,  la  chaux,  et  quelques  autres  substances,' 
pouvaient  le  rendre  entièrement  soluble.  On  ne  peut  cependant 
pas  dire  qu’il  se  forme  un  savon  dans  ce  cas,  puisqu’il  n’y  a 
que  les  huiles  qui  puissent  en  composer  et  que  le  terreau  n'est 
qu’un  nuicilage. 

Quelques  écrivains , entre  antres  Fa  graeus  et  Sennebler,  ont 
soutenu  que  l’engrais  n’agit  que  comme  ferment;  c’est  à-dire 
que  les  matières  animales  et  végétales  ne  peuvent  servir  d’en- 
grais qu’à  l’époque  de  leur  fermentation  , et  qu’elles  ne  sont 
d’aucune  utiUté  avant  et  après.  C’est  évidemment  une  erreur, 
car  le  terreau , dernier  résultat  de  la  décomposition  des  corps 
organiques  exposés  à l’air  ( Toyez  Tourbe  et  Charbon  db 
terbe)  n’en  est  plus  «nsceptible,  ainsi  que  l’ont'faitfVoir 
Th.  de  Saussure  et  autres;  cependant  l’experlence  de  tous  le» 
tam  ps  et  de  tous  les  lieux  prouve  qu’il  n’y  a que  des  végétationa^ 
Tome  VI.  5 
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langui&sautes  sans  terreau.  Il  est  vrai  qu’il  n’aeit  pas  ordinai' 
renieut  uniquement  comme  engrais,  qu’il  fait  l’office  d’amen- 
dement , i".  en  attirant  le  carbone  de  l’air;  car  quoique  entiè- 
rement composé  de  carbone  , il  en  est  encore  fort  avide;  2°.  en 
retenant  avec  une  grande  ténacité  l’eau  surabondante  qu’il  a 
reloue  des  pluies.  D’ailleurs  le  mot  fermentation  est  vague , il 
n’indique  pas  réellement  ce  qui  se  passe  dans  la  décomposition 
des  animaux  et  des  végétaux.  On  est  disposé  en  l’employant  à 
comparer  la' fermentation  du  fumier,  par  exemple , à la  fermen- 
tation do  vin,  à la  fermeiitalion  pain;  mais  le  seul  phénomène 
qui  leur  soit  commun,  c’est  'le  dégagement  de  la  chaleur  : car 
le  gaz  acide  carbonique,  loin  d’étre  produit,  est  absorbé , puis- 
qu’on [>eut  impunément  dormir  sur  le  fumier  le  plus  en  fermen- 
tation , ainsi  que  dans  les  étables  les  mieux  closes. 

Cette  question  au  reste  n’est  pas  encore  suffisamment  éclair- 
cie pour  pouvoir  la  résoudre  complètement  : il  serait  digne  des 
chimistes  français , à qui  on  doit  de  si  beaux  travaux  sur  les 
fermentations  vineuses  et  panaires  , d’étendre  sur  elle  leurs 
recherches.  ^ 

Comme  on  a vu  fermenter  le  fumier  mis  en  tas,  on  en  a con- 
clu que  la  terre  fermentait  aussi.  J’ai  fait  voir  que  le  terreau  ne 
fermentait  pas.  11  est  plus  que  probable  que  la  décomposition 
des  fœtus  de  paille,  des  feuilles  et  autres  parties  des  végétaux, 
se  fait  sans  fermentation  quand  ils  sont  isolés.  Il  est  certain 
que  l’argile,  la  craie, le  quartz  ne  sont  pas  susceptibles  de  fer- 
menter; cependant  on  croit  tout  expliquer  lorsqu’on  dit  que 
la  fermentation  de  la  terre  au  printemps  causait  la  mise  en 
activité  dttfà-Tsève  ; que  ce  qui  excite  le  plus  la  fermentation 
dans  la  terre,  c’est  le  fumier.  Il  est  fAcheux  pour  les  hommes 
éclairés  d’étre  continuellement  obligés  de  faire  usage  de  sem- 
blables expressions  lorsqu’ils  parlent  A des  cultivateurs  prati- 
ciens , pour  indiquer  des  effets  dont  ils  connaissent  d’ailleurs 
fort  bien  la  théorie,  parce  que  cela  perpétue  les  erreurs  : c’est 
la  chaleur  du  soleil  qui,  en  s’accumulant  dans  la  terre,  développe 
les  gaz,  vajjorise  l’eau  , distend  les  vaisseaux  des  plantes,  et 
donne  lieu  à la  circulation  de  la  sève.  Les  engrais  p’y  con- 
courent qu’en  fournissant  aux  racines  une  grande  quantité  dé 
mucilage  eu  état  de  dis.solutIon  et  uni  à une  surabondance  de 
carbone.  La  seule  chose  sur  laquelle  on  soit  aujourd’hui  dans 
l’incertitude,  c’est  de  savoir  si  cette  eau  entre  dans  les  suçoirs 
des  racines  en  état  de  liquide,  ou  en  état  de  vapetir.  Il  y a 
beaucoup  de  présomption  en  laveur  de  la  dernière  opinion, 
£fefin  je  crois  que , toutes  ces  circonstances  accessoires  mises 
de  cllm , le  véritable  but  des  engrais  est  de  rendre  à la  terre  au- 
tant (ou  plus)  d’humus  qu’elle  n’en  a perdu  par  suite  de  la  vér 
gétation  des  plantes  qu’elle  a nourries  l’année  ou  les  années 
précédentes. 
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îi’eu  déplaise  à Fabroni,  auquel  on  doit  d'ailleurs  un  très- 
beau  travail  sur  l’objet  que  je  traite  . les  entrais  tirés  du  règne 
animal  sont  les  meilleurs,  parce  qu’ils  renferment  infiniment 
plus  de  parties  nutritives  sous  le  même  volume,  et  qu’elles 
sont , |>our  la  plus  grande  portion , en  état  soluble<  Ceux  mi- 
jmrtiede  matières  animales  etvégétales  viennent  ensuite,  c’est- 
ù-dire  toutes  les  espèces  de  fumiers.  Enfin  les  engrais  purement 
végétaux  se  trouvent  les  derniers  dans  l’ordre  de  leur  puissance 
fertilisante. 


Voici  la  liste  des  matières  qui 

sont  ou  peuvent  être  employéea 

comme  entrais. 

D 

! 

Le  fumier  des  quadrupèdes. 

Les  récoltes  enterrées  en  vert. 

Le  parc  des  moutons. 

La  tourbe. 

La  colnmbine. 

Le  tan. 

Les  matières  fécales. 

La  drècbe. 

L’urine. 

Les  huiles. 

La  chair  des  animaux. 

Les  restes  des  semences  dont 

Les  os,  là  peau,  les  poils  , les 

on  a tiré  de  l’huile,  ou  tour- 

cornes, les  ongles  des  ani- 

teaux. 

maux. 

La  suie. 

Les  poissons. 

La  vase  ou  le  limon. 

Les  insectes  et  les  coquillages. 

La  boue  des  rues  de  villes.  _ 

Les  plantes  des  champs  ou  des 

Les  balayures  des  grandes 

bois. 

routes. 

Les  plantes  des  rivières  ou  des 
étangs.  ‘ 

Les  terres  végétales. 

Les  plantes  marines,  ou  varecs. 

Voyez  tous  ces  mots. 

Il  y a deux  moyens  d’employer  les  engrais,  en  les  enterrant 
profondément  avec  la  cliarrue  ou  avec  la  bêche,  et  en  les  ré- 

f>andant  sur  le  sol.  Suivant  les  idées  que  je  me  suis  formées  de 
’iictînn  des  engrais , tous  deux  remplissent  mal  leur  objet.  En 
effet  s’il  faut,  d’après  les  expériences  de  Th.  de  Saussure,  le 
concours  de  l’influence  do  l’air  et  de  l’eau  pour  rendre  soluble 
le  terreau,  et  par  conséquent  le  fumier , ce  dernier  qui  est  trop 
enterré  n’a  pas  d’air,  et  celui  qui  ne  l’est  pas  n’a  pas  d’eau;  s’il 
faut,  comme  toutes  les  observarions  le  prouvent,  leur  contact 
immédiat  ou  presque  immédiat  pour  que  les  engrais  agis- 
sent , une  partie  du  fumier  trop  enterré  ne  remplit  pas  son  objet 
sur  les  racines  lorsqu’elles  sont  superficielles,  sa  totalité  est 
sans  utilité  lorsqu’il  est  répandu  à la  surface  et  que  les  racines 
sont  profondes. 

La  pratique  de  répandre  les  engrais  seulement  sur  le  sol', 
a eu  beaucoup  de  partisans  parmi  les  écrivains , parce  qu’ils 
tf’étaient  persuadés  que  c’étaient  des  sels  facilement  solubles, 
qui  seuls  agissaient  dans  l’acte  de  la  fertilisation;  mais  aujour- 
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d’hui  on  tié  peut  plus  soutenir  cette  opinion.  Les  eaux  entraî- 
nent sans  doute  eu  nature  quelques  portions  des  engrais  dans 
les  interstices  de  la  terre , lorsque  sur-tout  elle  est  noutelle- 
ment  labourée  ; mais  quelques  recherches  qu’on  ait  faites , on 
n’a  jamais  trouvé  ni  sels  ni  mucilage  djns  la  couche  de  terre 
qui  se  rencontre  immédiatement  au-dessous  de  celle  entamée 
par  la  charrue , à moins  qu’elle  ne  soit  une  alluvion , ou  que 
des  racines  d’arbres  ne  l’aient  pénétrée  ; de  plus  on  ne  voit  ja- 
mais les  sources , quelque  superficielles  qu’elles  soient , en 
donner  le  plus  petit  indice,  niais  les  suimtemeks  en  offrent 
souvent. 

Pour  procéder  d’une  manière  véritablement  utile , il  faudrait 
donc  enterrer  les  engrais  justement  au  degré  de  profondeur 
des  racines  des  plantes  qui  les  ont  les  plus  courtes,  et  un  peu 
au-dessus  de  l’extrémité  de  celles  qui  les  ont  les  plus  longues. 
Ainsi  les  engrais  poiir  les  céréales  seraient  enterrés  de  a on 
3 pouces  au  plus. 

Mais,  dira-t-on , comment  les  engrais , .s'ils  ne  sont  pas  dans 
le  cas  d’être  entraînés  dans  les  profondeurs  de  la  terre , agiront- 
ils  siu"  les  racines  pivotantes  des  arbres  qui  ont  quelquefois  8 
à 10  pieds  et  plus  de  longueur?  Je  répondrai  qu’ils  n’agissent 
pas.  Les  engrais  sont  utiles,  mais  ne  sont  pas  nécessaires  à la 
végétation,  comme  l’observation  le  prouve,  et  comme  les  der- 
nière.s  expériences  de  Bracconiiot  le  confirment;  car  on  ne  peut 
pas  dire  qu’il  y eût  de  l’engrais  dans  le  plomb,  dans  le  sable 
calciné  au  rouge  et  lavé  à l’eau  bouillante,  dans  lesquels  ce 
jiliysitien  a fait  végéter  des  plantes. 

Le  sentiment  de  ces  principes  a déterminé  quelques  agricul- 
teurs praticiens , en  Angleterre  et  ailleurs,  à mettre  les  graines 
qu’ils  semaient  ,0X1  les  racines  qu’ils  plantaient , immédiatement 
sur  l’engrais,  et  ils  ont  obtenu  des  récoltes  plus  belles  avec 
beaucoup  moins  de  fumier.  Celte  excellente  pratique  mérite 
donc  d’ètre  promulguée  et  appliquée  à toutes  les  cultures  qui 
en  sont  susceptibles.  Il  est  remarquable  qu’elle  est  employée 
pour  certaines  cultures  et  négligée  pour  les  autres.  Tel  est 
l’effet  de  la  routine,  qui  ne  se  rend  pas  raison  de  ses  procédés. 
Aux  environs  de  Paris , par  exemple , on  ne  manque  jamais  de 
semer  ainsi  les  pois  de  primeur  dons  les  plaines  du  Point  du 
Jour,  de  Clichy , de  (îenevillers,  de  Nanterre,  et  jamais  on  n’y 
plante  de  même  sur  le  terreau  les  haricots,  les  pommes  de 
terre  et  autres  objets  qui  se  mettent  également  en  trochées. 

Les  grains  de  blé  entourés  d’engrais  qu’on  a proposé  de 
.semer,  sous  le  nom  de  boulettes,  dans  ces  derniers  temps, 
n’ont  produit  de  si  beaux  épis  que  par  la  cause  ci-dessus  ; 
cependant  H n’y  avait  pas  une  demi-ligne  d’engrais  autour  de 
chacun  de  ces  grains. 
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Les  Anglais  ont  actuellement  un  semoir  {driU)  qui  répand 
l’engrais  en  même  temps  que  la  semence,  et  qui  par  consé- 
quent remplit  complètement  le  but.  Je  ne  suis  point  partisan 
des  semoirs,  dont  je  trouve  l’emploi  trop  coûteux , trop  long 
et  trop  difficile  ; en  conséquence  je  ne  le  conseillerai  pas  ; 
mais  je  ferai  des  vœux  pour  que  l’engrais  soit  toujours  moins 
enterré  dans  les  cultures  des  céréales  qu’il  ne  l’est  en  ce  mo- 
ment généralement  en  Fijufce.  *• 

Il  est  cependant  indispmisable  d’observer  ici  que  les  engrais 
trop  chargés  de  principes  fertilisans,  ceux  qu’on  appelle  vul- 
gairement chauds , demandent  à être  employés  en  [ictitç  quan- 
tité dans  le  mode  ci-dessus;  car,  ainsi  qu’on  le  voit  tous  les 
jours , ils  détruiraieiit  ( brûleraient  ) les  semences  et  les  plantes 
qu’on  mettrait  en  contact  avec  eux. 

Cependant  les  engrais  qui  ont  été  employés  de  la  manière 
ordinaire  ne  sont  point  jterdus  ; le  terreau  qu’ils  ont  formé, 
s’il  ne  sert  pas  à la  production  des  végétaux  qu’on  confie  à la 
terre  la  même  année,  se  trouve,  par  l’eiTet  du  hasard,  tantût 
plus  tût,  tantût  plus  tard,  en  contact  immédiat,  ou  presque 
immédiat,  avec  les  racines  des  plantes  qu’on  sème  ou  qu’on 
plante  par  la  suite  dans  la  même  terre,  fieulement  ils  ne  rem- 
plissent pas , à l’époque  où  on  .s’y  attendait , le  but  qui  les  avait 
fait  répandre. 

Au  reste , ce  que  je  dis  ici , en  point  de  vue  théorique , ne  s’d}>- 
nlique  réellement  qu’aux  cultures  qui  sont  très-espacées;  car 
les  céréolap,  les  plantes  fourrageuses  et  autres  dont  les  pieds 
sont  très-rapprochés , peuvent  presque  toujours  atteindre  toutes 
les  parcelles  des  engrais,  d’autant  plus  que  des  expériences 
positives  prouvent  que  les  racines  jouissent  de  la  fiiculté  de  se 
diriger  vers  elles,  de  les  aller  chercher  là  où  elles  se  trouvent. 

Les  plantes  de  la  f.i  mille  des  graminées  peuvent  jiousser  des 
racines  de  leurs  nœuds , et  elles  en  poussent  toujours  de  ceux 
qui  sont  les  plus  près  de  terre  lorsqu’on  les  butte , ou  seule- 
ment lorsque  l’année  est  pluvieu.se.  Ces  dernières  racines  doi- 
vent être  et  sont  en  effet  très-superficielles.  Par  cela  seul , on 
explique  les  étonnans  effets  des  engrais  en  poudre  ou  en  li- 
queur qu’on  répand  en  petite  quantité  sur  les  fromens,  les 
seigles,  les  avoines,  les  orges,  le  maïs  et  sur  les  prairies  na- 
turelles , et  au  moment  où  la  végétation  est  dans  sa  prendère 
.activité,  en  avril,  par  excvr.ple.  Les  cultivateurs  flamands 
et  anglais  dirigent  souvent  leur  culture  sous  ce  point  de  vue , 

. et  en  tirent  des  bénéfices  considérables.  C’est  au  pouvoir  pres- 
que magique  de  cette  pratique  que  les  fermiers  du  Hertford- 
shire doivent,  au  dire  de  M.  Maurice , leurs  belles  récoltes  qui 
ne  manquent  jamais.  Ils  l’emploient  sur-tout  lorsque  quelques 
circonstances  ont  nui  à leurs  senuoilles  pendant  l’hiver;  aussi 
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trouve-t-on  toujours  chez  eux  un  tas  d’engrais  réservé  pour 
ce  cas. 

Par-tout  on  répète  que  la  terre  s’épuise , parce  que  réelle- 
luènt  on  voit  par-tout  que  lorsqu’on  sème  deux  fois,  trois  fols  , 
quatre  fois  du  blé  miaulre  plante  jou  même  lorsqu’on  substitue 
des  céréales  les  unes  aux  autres , des  légumineuses  les  unes  aux 
autres,  etc.,  les  secondes  récoltes  inférieures  aux  premières, 
sans  que,  jusqu’à  ces  derniers  temps,  on  ait  pu  dire  pourejuoi 
la  même  plante,  les  plantes  de  même  genre,  de  ta  même  fa- 
mille, épuisaient  plus  que  les  plantes  de  familles  dlflérenles, 
même  .comment  s’effectuait  cet  épuisement. 

La  presque  totalité  des  cultivateurs  pensent  que  le  fumier 
le  plus  consommé  est  le  meilleur,  et  en  conséquence  iU  n’em- 
ploient celui  qu’ils  font  que  loisqu’ll  est  totulement  pourri, 
qu’il  forme  une  masse  noire  , compacte  , semblable  à de  la 
tourbe  ; c’est-ù-dire  une  année  après  tju’il  est  sor  i de  l’écurie, 
et  quelipiefois  plus.  De  cette  manière,  ils  perdent  tous  les  prin- 
cipes volatils  et  une  partie  des  principes  fi.\es  qui  constituent 
le  bon  fumier. 

L’expérience  des  jardiniers  et  de  quelques  fermiers  mi!’- 
tait  depuis  long-temps  en  faveur  de  l’emploi  du  fumier  au 
moment  même  de  sa  sortie  de  l’éctiric.  Il  résulte  des  faiis  cités 
par  Arthur  \oitng  dans  son  Essai  sur  les  eiigr.iis,  que  ce  der- 
nier usage  commence  à prendre  faveur  en  Angleterre,  et  qu’on 
gagne  considérablement  à le  suivre.  Cependant  il  faut  observer 
que  le  fumier  nouveau,  ou  à longue  paille,  n’agit  pas  d’abord 
avec  autant  d’intensité,  sur- tout  dans  les  ter  es  sèches  et  dans 
les  années  où  les  pluies  sont  rares  ; car  alors  il  ne  peut  pas  faci- 
eilernent  se  décomposer. 

Un  moyen  d’allier  les  avantages  dn  fumier  consommé  avec 
ceux  du  fumier  frais,  c’est  d’en  faire  des  composts,  parce  cjue 
la  terre  qui  entre  dans  ces  composts  se  charge  des  émanations 
gazeuses  et  des  parties  solubles  du  fumier , et  les  conserve , au 
moins,  en  majeure  partie.  Je  reviendrai  sur  cet  objet  aux  ar- 
ticles Fumier  et  Compost.  Cependant  j'ajouterai  que  la  chair 
pourrie,  les  fumiers  consommés,  contiennent  btaucoup  plus 
ae  parties  solubles  que  la  chair  frakbe,  que  les  fumiers  nou- 
veaux , et  que  par  conséquent  ils  agissent  bien  pluspromptement 
et  bien  moins  long-temps.  ' 

La  chaux,  en  rendant  solubles  les  matières  animales  et  vé- 
gétales, produit  en  peu  de  minutes,  en  peu  d’heures,  en  peu 
de  jours,  ce  que,  dans  les  méthodes  ordinaires,  on  n’obtient 
qu’avec  le  temps j mais  aussi,  quand^on  n’agit  pas  as'ec  pru- 
dence on  perd  beaucoup  de  principes  ferlili‘:ans , les  plantés 
ne  |)0uvant  en  absorber  qu’une  quantité  proportionnelle  et  i 
ieur  nature  et  à leur  grandeur,  etc.  Voyez  Chaux, 
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Outre  leurs  effets  directs  , les  engrais  en  présentent  encore 
d’autres  qui , dans  certaines  circonstances,  ont  beaucoup  d’in- 
fluence sur  l’amgmentation  des  récoltes  : par  exemple , à raison 
de  la  faculté  qu’ils  ont  de  conserver,  on  même  d’attirer  l’bu- 
midité,  ils  portent  dans  les  terrains  arides  celle  qui  est  néces- 
saire à toute  bonne  végétation.  Ce  fait,  auquel  on  n’a  fait  at- 
tention que  dans  ces  derniers  temps , est  prouvé  de  la  manière 
la  plus  pfisitive.  11  suffit  de  parcourir,  après  plusieurs  jours  de 
sécheresse,  un  champ  fumé  et  labouré  pour  le  vérifier.  Cette 
circonstance  milite  en  faveur  de  l’opinion  de  ceux  qui  pensent 
quq  les  engrais  les  plus  consommés  sônt  les  meilleurs;  car  ce 
•sont  eux  qui  offrent  cet  avantage  au  degré  le  plus  élevé.  Il  y 
a long-tem  s , eu  effet , qti’on  a remarqué  que  de  deux  terrains 
voisins  et  dans  les  mêmes  circonstances,  celui  qui  contenait  le 
plus  de  terreau  était  constamment  le  plus  frais,  Voy.  TEnREAu. 

Si  l’emploi  raisonné  des  engrais  fait  la  richesse  des  cultiva- 
teurs, leur  exagération  peut  causer  leur  ruine. 

En  effet,  outre  la  grande  dépense , le  blé  qu’on  sème  dans 
une  terre  excessivement  fumée  pousse  en  paille,  n’offre  que 
des  épis  grêles,  où  on  trouve  seulement  quelques  grains  fort 
allongés  et  peu  chargés  de  farine.  C’est  ce  qii’oft'est  dans  le  cas 
de  remarquer  souvent  dans  les  pays  où  on  porte  le  fumier  sur 
ia  champ  plusieurs  mois  avant  de  le  répandre,  parce  que  les 
places  qui  l’ont  reçu  sont  totijours  surchargées  d’engrais. 

La  rareté  et  la  cherté  du  fumier  en  France  rend  ce  cas 
peu  fréquent  pour  tout  un  cliamp , encore  moins  pour  toute 
une  exploitation  ; mais  il  ne  fallait  pas  moins  le  signaler  aux 
cultivateurs. 

Lorsqu’on  répand  moins  de  fumier , mais  cependant  plus 
qu’il  n’est  indispensable,  les  blés  offrent  des  épis  si  gros,  si' 
garnis  dè  grains,  que  le>irs  tiges  ne  peuvent  plus  les  supporter 
lorsqu’ils  approchent  de  l’époque  de  leur  maturité.  Un  vent  un 
peu  fort,  une  averse  un  peu  considérable  suffit  alors  pour  les 
faire  verser»  De  là  ces  pertes  énormes  qui  affligent  les  cultiva- 
teurs peu  éclairés  et  trop  avides.  Depuis  six  ans  j’observe  prés" 
de  Versailles  les  résultats  de  la  culttire  d’un  de  ces  fermiers 
qui  ont  adopté  l’adage  que  le  fumier  fuit  le  grain  , et  je  me 
suis  convaincu  chaque  année,  à l’épotpie  de  la  moisson,  que  , 
malgré  la  beauté  de  ses  champs , il  eût  serré  dans  sa  grange 
autant  de  blé  s’il  eût  fumé  moitié  moins.  Ha  donc  mal  cal- 
culé. Voyez  Bté  VERSÉ. 

Un  autre  inconvénient  de  la  stirabondance  des  engrais,  c’est, 
de  donner  un  mauvais  goût  aux  produits  de  la  récolte.  Cet  effet 
se  fait  sentir  principalement  sur  les  racines,  sur  les  vignes  et 
sur  les  arbres  fruitiers;  mais  j’ai  mangé  du  pain  qui  en  oITrait  ' 
aussi  les  caractères.  Les  mauvais' fumiers,  les  immondices  dc^ 
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villes,  los  vidanges  des  fosses  d'aisance  le  causent  plus  souvent 
que  les  fumiers  frais;  cependant,  comme  le  prouvent  les  lé- 
gumes des  jardins  maraicners  de  Paris,  le  meilleur  peut  aussi  ^ 
par  son  excès,  produire  les  mêmes  résultats. 

Ces  inconvéniens  de  l'abondance  des  engrais  ou  de  leur 
mauvaise  nature  se  font  aussi  sentir  sur  les  fourrages.  11  n'est 
pas  de  cultivateur  qui  n'ait  remarqué  que  ses  bestiaux  ne  man- 
gent point  l'herbe  qui  croit  sur  son  fumier,  sur  les  places  où 
ses  vaches  ont  fienlé  l'année  précédente , où  ses  chiens  sont 
dans  l'habitude  de  pisser , où  ses  domestiques  sont  dans  l'usage 
de  déposer  leurs  excrémens,  quoique  par  sa  grandeur  et  sa 
verdure  elle  soit  propre  à les  attirer  Je  pourrais  citer  , s’il  en 
était  besoin,  des  fermiers  qui  ont  été  obligés  de  faire  de  la 
litière  avec  leur  foin  , leur  luzerjie  , leur  Irèile  , {>arre  que  le 
terrain  qui  les  portait  avait  été  trop  fumé  ou  fumé  avec  du 
mauvais  fumier. 

On  voit  par  ce  qui  précède  combien  il  serait  important  à un 
cultivateur  de  proportionner  rigourpiiseiiieiit  scs  engrais  aux 
besoins  de  sa  terre , lors  même  que  l économie  ne  l’y  engage- 
rait pas.  Voyez  a.yi  mot  Assolement. 

£n  principe  général , il  vaut  toujours  mieux  bien  fumer  une 
petite  portion  de  terre  que  mal  une  grande , parce  que  les  frais 
de  la  culture  de  cette  dernière  étant  plus  considérables  que| 
ceux  dç  la  culture  de  la  première,  le  béiiéüce  net  en  est  d'ai  - 
tant  diminué-  De  là  les  avantages  de  ne  cultiver  jamais  plus 
du  quart  des  terres  arables  d’une  propriété  en  plantes  annuelles 
ou  bisannuelles,  sur-tout  en  cétéaJes.  Voyez  Assolement  et 
Phairie  artificielle. 

Cependant  c'est  une  mauvaise  méthode  que  de  donner  plus 
d'engrais  qu'il  ne  faut  |>our  assurer  la  bonté  des  procliaines  ré- 
coltes , parce  que  l'excès  de  fertilité  nuit  à la  production  des 
graines  , et  ne  rend  pas  meilleures  , en  les  rendant  plus  coû- 
teuses, celles  des  plantes  fourrageuses. 

Toutes  les  terres  n'ont  pas  le  niêiiie  besoin  d'engrais.  Ainsi 
celles  des  vallées,  des  anciens  marais,  lorsqu'elles  sont  noires 
et  ont  beaucoup  de  profondeur  , peuvent  s’en  passer  ; ainsi 
celles  de  certaines  plaines  en  ont  moins  besoin  que  celles  de 
certaines  autres.  Les  sols  sablonneux  ou  argileux  qui  con- 
tiennent peu  ou  point  d’humus  ; ceux  en  pente  dont  l’humus 
est  continuellement  entraîné  par  les  eaux  pluviales , sont  ceux 
pour  qui  ils  sont  le  plus  nécessaires.  Presque  par-tout  j’ai  vu 
tirer  peu  de  profit  de  la  culture  des  montagnes  granitiques,  des 
montagnes  schisteuse»  et  des  plaines  crayeuses,  parce  «[ii’iL 
leur  fallait  une  énorme  quantité  d’engrais.  Voyez  Granit  , 
Schiste  et  Craie. 

Les  terrains  en  pente  doivent  être  fumés  davantage  dons  leur 
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partie  supérieure  ^ parce  que  les  eaux  pluwales  entcaineut  l'en* 
grais  dans  le  bas. 

L’époque  où  les  eagrais  sont  répaadus  sur  les  terres  yario 
non-seulement  dans  chaque  pays,  mais  même  dans  chaque 
terme.  U y a parmi  les  cultivateurs  la  [dus  grande  discordance 
de  principes  à cet  égard.  Indiquer  des  procédés  de  pratique 
applicablesà  toutes  les  localités  et  à tous  les  genres  de  culture 
serait  impossible.  Je  ne  puis  mieux  faire  que  d’inyiter  les  cul- 
tivateurs à étudier  La  nature  de  leur  sol  et  de  leur  climat,  à 
réfléchir  sur  le  but  qu*ils  se  proposent  en  cultivant  telle  ou  telle 
jilaiite  et  de  lire  ensuite  l’article  de  cet  ouvrage  qui  a rsppni't 
à cette  plante , et  où  ils  trouveront  les  piincipes  d’après  les- 
quels ils  pourront  se  déterminer. 

Arthur  Young , qui  doit  faire  autorité  dans  tant  de  cas  , 
pense  qu'il  faut  transporter  les  engrais  sur  les  terres  aussitôt 
que  les  circonstances  ou  l’ordre  des  récoltes  le  permettent  ; 
qu’il  est  plus  à propos , et  particulièrement  à l’égard  du  fumier 
long  (non  consommé), de  l’avoir  enfoui  d’avance  dans  le  cham[)  j 
que  le  fumier  fait  pendant  l'hiver  peut  être  répandu  en  mar« 
nu  avril  pour  les  pommes  de  terre  ; çelui  qui  se  fait  plus  tard 
doit  servir  pour  les  turneps  et  les  choux , celui  de  juillet  et 
d’aoât  pour  les  mêmes  grains , ceux  de  septembre , d’octobre  et 
dé  novembre  pour  les  fèves. 

Selon  le  même  agriculteur,  le  meilleur  moment  pour  don- 
ner l’engrais  aux  prairies  est  celui  qui  suit  immédiatement  U 
coupe  des  foins. 

11  n’est  pas  question  de  blé  dans  cette  série  d’opérations, 

Îiarce  que  le-systéme  de  culture  anglais  repousse  les  engrais 
'année  où  on  le  sème  , principalement  pour  éviter  la  multipli- 
cation des  mauvaises  herbes  dont  le  fumier  porte  les  semences. 

Si  les  agriculteurs  peuvent , sans  inconvénieos  graves  , varier 
l’instant  où  ils  transportent  les  engrais , ils  doivent  tous  être 
convaincus  qu’il  n’y  a aucun  avantage , mùis  des  pertes  cer- 
taines à le  laisser  long-temps  sur  le  sol  sans  l’éparpiller  et 
l’enterrer,  car  l’évaporation  d’un  côté,  les  pluies  de  l’autre, 
ne  peuvent  que  lui  enlever  ses  principes  volatils  et  solubles; 
et  ce  sont,  comme  je  l’ai  déjà  tait  remarquer  plusieurs  fois, 
Jes  seuls  réellement  actifs  qui  s’y  trouvent.  Que  penser  donc 
de  ceux  qui  laissent  leurs  funiiert  en  petits  tas  et  même  épar- 
pillés pendant  des  mois  entiers,  pendant  tout  un  hiver?  Ces 
fumiers  ne  ressemblent  plus  qu’à  do  la  paille  à demi  pourrie, 
et  ne  doivent  pas  produire  plus  de  bien  qu’elle.  En  effet, 
une  partie  de  leur  portion  soluble  peut  bien  avoir  été  en- 
traînée dans  la  terre  , mais  aussi  une  autre  a certainement 
été  emportée  par  les  eaux  sur  les  champs  voisins  ou  dans  la  ri- 
vière. 11  est  donc  convenable  que  les  fumiers  , aussitêt  leur 
arrivée  sur  le  soi , soient  dispersés  et  enterrés  plus  ou  moins. 
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profon<l(^m<*nt  selon  la  nature  des  plantes  auxquelles  ils  sont 
destinés.  A"ir  différeiiiment  est  contraire  au  but  et  par  cons»'*- 
queut  nuisible  aux  intérêts  de  la  culture.  Voy.a.ii  mot  Fumier. 

Les  Anglais  ont  ajouté  à leurs  charrues  une  partie  qu’ils 
Bu|>ellent  contre  en  ccumoir^  au  moyen  de  latpielle chaque  par- 
fclle  de  fumier  est  suffisamment  entern«.  Je  ne  connais  pas 
cette  innovation , qu’Arthur  Young  qualifie  d’admirable  ; mais 
j’ai  souvent  gémi  de  voir  la  manière  incomplète  avec  laquelle 
le  fumier  est  généralement  enterré  en  France.  Je  fais  donc  des 
vœux  pour  l’introduction  de  cette  machine  dans  notre  culture. 

L’exp"rlence seule  peut , dans  < harpie  localité  et  pour  chaque 
genre  de  culture,  faire  cnnnaitre  la  ([uantite  précise  d’engrais 
«pi’on  doit  employer.  En  général,  l’economie  commande  d’en 
répandre  plutêt  moins  ipie  plus  ; et,  ainsi  que  je  l’ai  fait  voir 
autre  part,  cette  économie  se  trouve  .souvent  d’accord  avec  la 
raison. -Te  donne,  àl’articleFu.viiER,  un  tableau  des  exjiériences 
que  pro])Ose  mon  excellent  confrère  ^ vart  pour  arriver  d’uiie 
manière  certaine  à ce  but  J'y  renvoie  le  lecteur. 

Il  est  d’usage,  dans  beaucoup  de  fermes  liien  exploitées,  de 
mettre  dix  à douze  voilures  de  fumier  à quatre  chevaux  sur 
rhaque  arpent:  c’est  souvent  trop,  l’expérience  confirmant 
chaque  année  La  vérité  du  dire  de  Columelle  et  de  Piilladins 
qu’il  y a plus  d’avantage  à fumer  souvent  les  champs  cultivés 
en  céréales,  que  de  les  fumer  abondamment. 

X^n  usage  r^ui  mérite  d’être  propagé  est  celui  qui  a lieu  dans 
la  plaine  de  Graisivaudan  et  dans  les  environs  de  Lille.  Là  , 
lorsqu’un  fermier  quitte  une  ferme  , il  nomme  un  expert , son 
successeuren  nomme  un  autre,  et  ces  experts  évaluent  la  quan- 
tité d’engrais  qui  reste  dans  la  terre,  pour  qu’il  en  soit  tenu 
compte  à l’ancien  fermier  par  le  nouveau.  Par  ce  moyen  , 
les  fermiers  n’épui.sent  pas  dans  ces  deux  contrées  opposées  , 
comme  ils  le  font  pre.sque  par-tout  ailleurs,  les  terres  qu’ils 
tiennent  à bail  par  des  cultures  sans  engrais  pendant  les  der- 
nières années  de  leur  jouissance. 

Arthur  Y’onng  a fait  sur  les  engrais  des  expériences  qui  , 
quoique  peu  concluantes  , parce  qu’elles  ii’onl  pas  été  as.sez 
répétées,  sont  dans  le  cas  d’intéresser  les  cultivateurs  et  de 
leur  donner  des  idées  utiles. 

Au  commencement  d’avril  1807,  il  remplit  des  vases  de  la 
même  quantité  de  la  même  terre  sablonneuse,  et  aiouta  à 
cette  terre,  on  les  mêlant  le  plus  exactement  possible,  les 
substances  ci-après  : 


N®».  I.  Une  demi-once  (1)  de  paille  d’avoine  hachée. 
2.  Une  once  de  la  même. 


(1}  C’est  l’once  anglaise. 
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K«*.  3.  Deux  onces  de  la  même. 

4.  Quatre  onces  de  la  même.  , ■ 

5.  Rien. 

6.  Deux  onces  de  foin  haché. 

7.  Deux  onces  de  racines  de  turneps. 

8.  Deux  onces  de  feuilles  de  turneps. 

9.  Deux  onces  de  feuilles  de  laurier. 

10.  Deux  onces  de  bourf^eons  de  lilas. 

1 1 . Deux  onces  de  coquilles  de  noix. 

13.  Deux  onces  de  feuilles  sèches  de  hêtre. 

■ 3.  Deux  onces  de  chaume  de  dix  ans. 

14.  Une  once  d’indigo. 

ib.  Une  cuillerée  à Café  d’ammoniaque. 

16.  Idem  d’alcool. 

ly.  Une  demi-once  de  charbon  de  bois  et  autant  de 
cendres  perlées. 

18.  Une  demi-once  de  sel  commun. 

19.  Trois  quarts  d’once  de  magnésie. 

20.  Un  once  de  g)'pse. 

21 . Rien.  . it 

11  a semé  dans  chaque  vase  six  grains  d’orge. 

Le  l 'r.  mal , les  vases  examinés  ont  offert  : 


>*.  I . Deux  plantes. 

N®*.  12.  Six  plantes. 

2.  Six. 

i3.  Quatre. 

3.  Six. 

i4*  Six. 

4.  Trois. 

l5.  Six. 

5.  Six. 

)6.  Cinq. 

6.  Six. 

17.  Six. 

7.  Six. 

18.  Aucuns. 

8.  Six. 

19.  Cinq. 

9.  Six. 

20.  Six. 

10.  Six. 

21.  Six. 

11.  Cinq. 

Le  16  mai  : 

N»*.  10.  Le  plus  avancé.  N“*.  11.  Chétif. 

8.  Beau.  1.  Très-chétif. 

21.  Idem.  16.  Le  plus  mauvais 

4.  Chétif.  tous. 

Le  27  mai  : 

8 et  1 4 égaux  et  les  plus  beaux. 

‘21.  Ensuite. 

i5,  20,  17,  19,  10,  ensuite. 

7,  18,  9 , 12,  5)6,  i3,  16,  ensuite, 
a,  3,  I,  4,  mauvais. 

1 1 . Point  de  végétation. 


de 
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Le  19  juin. 


8.  Le  meilleur. 

6 plantes. 

19  tiges. 

i5.  Ensuite. 

6 

i« 

y.  Ensuite. 

6 

ti 

10.  Ensuite. 

6 

12 

i8.  Ensuite. 

6 

1 1 

6.  Ensuite. 

6 

9 

12.  Ensuite. 

5 

10 

i5.  Ensuite. 

6 

i3 

ly.  Ensuite. 

6 

12 

19.  Ensuite. 

6 

10 

20.  Ensuite. 

6 plantes. 

1 1 tiges. 

5.  Ensuite. 

6 

8 

21,  Ensuite. 

6 

1 1 

16.  Mauvais. 

Le  17  août  coupé  et  pesé  (1)  : 

N»*.  I.  2 plantes. 

6o  grains. 

— 1^. 

2.  6 

63 

123. 

3.  6 

55 

— i3o. 

4.  .6 

20 

— i65. 

5.  6 

181 

6.  6 

279 

•+■  94- 

7.  6 

25| 

-f-  66. 

8.  6 

297 

-H  94- 

9.  6 

292 

-4-  94- 

10.  6 

242 

-4-  57. 

11.0 

0 

0. 

12.  5 

2i5 

3o. 

i3.  4 

i32 

55. 

i4-  6 

5l  2 

-4-  327. 

i5.  6 

269 

-4-  74- 

16.  4 

347 

+ 68. 

17.  6 

366 

-H  81. 

18.  6 

i85 

19.  6 

a3o 

-+-  45. 

20.  6 

196 

-4-  II. 

21.  6 

189. 

L’effet  de  l’indigo  est  le  plut  surprenant. 

Le  18  juin,  il  a rempli  .vingt  et  un  vases  de  la  même  terre  y 
puis  il  y a ajouté  : 

Une  once  de  paille  d’avoine  hachée. 

2.  Rien. 

(t)  Les  — et  les  -t-  indiquent  combien  les  plantes  éCiient  plus  petites 
on  plus  grandes  que  celles  des  rates  ii  la  terre  desquels  on  n’avait  rien 
)uuté.  . 


Digilized  by  Google 


77 


E N G 

! 

3.  Une  demi-once  de  paille  d’avoine  hachée. 

4.  Un  quart  Idem. 

5.  Une  once  d’indigo. 

6.  Une  demi-once,  idem, 
f.  Une  demi-once  de  charbon  de  bois. 

8.  Une  demi-once  de  cendres  perlées. 

9.  Une  demi-once  de  cendres  perlées  et  une  demi-once 

de  paille.  . 

10.  Une  demi-once  de  soude. 

1 1.  Une  once  de  gypse. 

13.  Une  demi-once  de  sulfate  de  soude. 
i3.  Une  demi-once  d’esprit  de  vin. 

i4-  Une  once  de  cendres  perlées,  une  once  d’acide  nitri- 
que et  deux  onces  d’eau.  », 

15.  Une  demi-once  de  cendres  perlées,  une  demi-once 

. de  charbon  de  terre. 

16.  Quatre  onces  de  cendres  d'un  champ  brûlé  rouges. 

1 7 . Quatre  onces  de  cendres  idem  , noires  ou  charbonnées. 

18.  Quatre  onces  idem,  moitié  noires  et  moitié  rouges. 

19.  Quatre  onces  idem,  moitié  noires  et  moitié  rouges, 

et  demi-once  de  cendres  perlées. 

20.  Demi-once  de  paille  et  une  once  de  craie. 

31.  Demi-once  de  paille  et  une  once  de  gypse. 

/ 

Le  26,  semé  dans  chaque  vase  5 grains  de  graines  de  turneps, 
qui , levées , ont  été  réduites  à une  plante. 


he  18  juillet,  examiné  le  tout  ; 


N®*.  5.  Le  plus  beau. 
6.  Ensuite. 

1 2.  Ensuite. 

10.  Ensuite. 


N®*.  4-  Ensuite. 
J.  Ensuite. 

8.  Ensuite. 

9.  Ensuite. 


Le  12  août , toutes  les  plantes  ont  été  coupées  rez  terre  et 
pesées  : 


N®*. 


5.  535  grains. 

6.  290 

18.  260 

4-  i34 

2,16,17,120 
12.  111 

10.  102 


N®*.  8.  q6  grains. 

11.  ^5 

7.  73 

30. 

3,  9,  i5,  i5,  2t,  mauvais. 
1,14,  point  de  végétation. 


L’effet  de  l’indigo  se  soutient.  Un  des  mélanges  d’écobuage 
donne  un  résultat  très-avantageux,  et  les  deux  autres  en  don- 
nent un  qui  ne  diffère  pas  de  celui  de  1a  terre  sans  mélange. 
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Le  19  juin  >807,  leuipll  vingt-six  vases  de  la  même  terre  y 
et  ajouté  : 

N»*.  J.  Une  once  de  feuilles  de  l’Iierbo  d’un  pâturage. 

3.  Une  once  des  tiges  de  la  même  herbe. 

'5.  Une  once  de  paille  d’avoine  hachée. 

4.  Une  demi-once , «/em. 

5.  Un  quart  d’once,  idem.  • 

6.  Une  once  de  tartrite  de  potasse,  et  denii-oncC  d’acide 

nitrique. 

7.  Une  petite  cuillerée  d’ammoniac. 

8.  Une  demi-once  de  soude. 

9.  Une  demi-once  d’indigo. 

10.  Une  demi-once  de  gypse. 

1 1 . Une  demi-onde  de  sulfate  de  soude. 

13.  Kien.  ® 

13.  Une  once  de  feuilles  de  chou  fraîches. 

14.  Une  demi-once  de  paille  hachée  , et  demi-once  de 

cendres  perlées. 

15.  Une  demi-once  de  nitre. 

16.  Une  demi-once  de  paille  hachée,  et  une  petite  cuil- 

lerée d’ammoniac. 

17.  Une  derni-once  de  feuilles  de  noyer. 

18.  Une  once  de  charbon  de  bois. 

19.  Une  demi-once  de  sel  commun. 

30.  Un  quart  d’once  de  sucra. 

31.  Une  once  de  drèche. 

33.  Une  demi-once  d’urine  fraîche. 

x3.  Une  once  idem,  et  une  demi-once  de  paille  hachée. 

34.  Une  once  de  cendres  de  bois,  et  une  demi-once  de- 

naille  hachée. 

s5.  Une  once  de  cendre  de  bols. 

s6.  Quatre  onces  de  paille  brûlée  sur  la  terre. 

Le  3Ô  juin , semé  cinq  graines  de  turneps , et  laissé  une 
plant». 

Le  18  juillet,  examiné  le  tout  : 


3N»’.  23.  Le  plus  beau. 
31.  Ensuite. 

19.  ^Ensuite. 

27.  Ensuite. 

• s3.  Ensuite, 

17.  Ensuite. 

36.  Ensuite. 

1.  Ensuite. 

18.  Ensuite. 

11.  Ensuite! 


10 

7 


8.  Ensuite, 
s'i.  Ensuite. 

Ensuite. 

Ensuite. 

Ensuite. 

4,6,  13,  14,  16  , 30, 
34,  très-mauvais. 

3,  5,  30,  point  de  végé- 
tation . 
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Le  12  aoftt , coupé  toutes  les  plantes  rez  terre  , et  pesé  : 


é**,  2 1 . 

1030  grains.  , 

Nos.  ,3, 

1 17  grains 

, 32. 

/)3o 

1 1 . 

1 15 

6. 

qoo 

^ 8. 

io3 

1 . 

2.37 

18. 

100 

9- 

3.46 

10. 

74 

27. 

i5o 

s i5. 

63 

26. 

142 

»7- 

5 a 

7- 

23. 

128 

1,7 

12. 

5ü 

Les  cultivateurs  des  environs  de  Noyard,  département  du 
Gers  , pays  dont  le  sol  est  analogue  aux  landes  de  Bordeaux, 
de  la  Sologne,  etc.,  ont  une  excellente  manière  de  se  pro- 
curer des  engrais,  manière  rpi’il .serait  à désirer  que  tontes  les 
localités  semblables  ailoptassent.  A chaque  domaine  est  attachée 
une  certaine  étendue  de  terre  qu’on  divise  eu  trois  parties  et 
sur  lesquelles  on  laisse  croître  la  bruyère,  la  fougère,  l’ajonc 
et  autres  plantes  des  Landes.  {Toyez  ce  mot.)  Chaque  année 
on  récolte  les  productions  d’une  de  ces  parties,  on  les  étend 
dans  les  écurie's,  dans  les  cours,  sur  les  chemins;  après  quoi, 
on  les  répand  sur  la  terre.  Il  est  bon  de  laisser,  les  deux  années 
de  repos,  la  fougère,  dont  les  feuilles  sont  annuelles,  se  dé- 
composer spontanément,  afin  d’enrichir  la  terre  de  leurs  débris. 

Dans  plusieurs  parties  de  la  France,  dans  le  Jura,  par 
exemple,  par-tout  où  il  y a sur  les  routes  vicinales  une  décli- 
vité, ou  y creuse  un  tn>u  ou  une  fosse,  pour  y rassembler  les 
eaux  pluviales  et  pour  profiter  des  terres  qu’elles  ont  tians- 
dortées,  terres  qui  se  répandent  ensuite  sur  les  champs  voi- 
sins et  augmentent  leur  fertilité.  Pourquoi  n’agit-on  pas  de 
même  par-tout?  ' 

L’engrais  produit  par  les  gazons  enlevés  sur  les  prairies,  les 
pâturages,  est  plus  durable  que  celui  du  fumier  et  n’a  j*us  ses 
inconvéniens  pour  les  vignes,  les  potagers,  etc.;  aussi  doit-on 
l’employer  dans  toutes  les  localités  où  cela  ést  possible  sans 
nuire  à ces  prairies  et  à ces  pâturages.  Voyez  au  mot  Gazon. 

Lorsque  sur  un  terrain  naturellement  bon,  on  fait  suivre  un 
assolement  tel  que  sur  cinq  années  il  y en  ait  trois  en  prairies 
pâturées,  ce  terrain  , loin  de  s’appauvrir,  continue  â donner 
sans  engrais  des  récoltes  abondantes  pendant  les  deux  aiiiircs 
où  on  le  cultive  en  céréales,  à plus  forte  raison  lorsqu’on  lui 
donne  une  fumure  à la  sole  du  froment.  Telle  est  la  culture 
du  Hulstein,  culture  si  perfectionnée,  et  qui  est  une  source  de 
richesses  toujours  nouvelles  pour  les  babitaiis  de  celte  contrée. 
Voyez  PnAiRiEs. 

Les  considérations  que  présentent  les  engrais  sont  si  im- 
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poriantes  «t  si  multiplias , que  je  pourrais , Sans  ne  réj^SteTy 
leur  consacrer  un  volume;  mais  il  faut  que  je  m'arrêi^,  un 
très-grand  nombre  d’autres  articles,  outre  ceux  que  j’ai  cités | 
servant  de  supplémens  à celui-ci.  (B.)  igi^ 

KNGRAIS  LIQUIDES.  Foyez  Lizi.  / V " 

ENGRAIS  , ENGRAISSEMENT  DES  AKlMAÜÎt.  Ùz 
liommes  , que  la  nature  a destinés  à se  nourrir  indifféremment 
de  chair  ou  de  fruits,  ne  durent  pas  tarder  à s’apercevoir  que 
la  viande  des  animaux  les  plus  gras  était  la  plus  savoureuse, 
et  en  conséquence  il  est  très-probable  qu’ils  s’occupèrent  des 
moyens  de  mettre  les  bestiaux  dans  cet  état,  dès  qu’ils  les  eu- 
rent réduits  en  donaesticité.  Aujourd’hui  cnie,  d'un  côté,  le« 
j(juissances  du  luxe  se  sont  multipliées , et  ne  l’autre  que  l’em- 
ploi des  différentes  espèces  de  graisses  dans  l’économie  domes- 
tique et  dans  les  arts  s’èst  considéra hleniont  étendu,  la  nécessité 
d’engraisser  les  animaux  qu’on  destine  à la  consommation  eat 
^^s  impérieuse  que  jamais  : les  cultivateurs,  propriétaires  d4 
des  bestiaux  ou  des  volailles  ijui  se  mangent  habituelle- 
nient , ne  peuvent  donc  trop  se  pénétrer  de  l’avantage  qu’il  y a 
l>our  eux  de  chercher  les  moyens  les  plus  prompts  et  les  plus 
economiqués  d’y  parvenir.  En  effet , il  y a pour  eux  plus  d« 
certitude  de  vendre  ceux  de  ces  bestiaux  ou  celles  de  ces  vo- 
lailles oui  sont  plus  grasses,  et  plus  de  bénéfice  à le  faire. 
Voyez  BoEur  , Mouton  , Cochon  , Dindon  , Q(e,  Pouce. 

Les  Anglais,  qui  mettent  tant  de  soin  à perfectionner  tout 
ce  qu’ils  font , sont  si  persuadés  de  la  cajiacité  plus  ou  moins 
grande  de  certains  bceufs  , de  certains  moutons jA  prendré  le 
gras , qu’ils  ont  formé  des  races  uniquement 'nMËlt^engrait , 
races  dont  ils  sont  fort  fiers  et  dont  ils  enip&A6tik  la  sortie 
avec'le  plus  grand  soin.  Pourquoi  ne  faisons-nons  pas  de  même  ? 
Parce  que  nos  engraisseurs  ne  sont  pas  des  hommes  instruits. 

Baltewelle  mettait  une  grande  importance  à ce  que  ses  bes- 
tiaux prissent  la  graisse  dans  les  parties  du  corps  qui  font  les 
meilleurs  morceaux.  11  a montré  à Jxindres  un  boeuf  dont  l’a- 
loyau était  démesurément  gras,  tandis  que  le  reste  de  sa  chair 
l’était  moins  qu’à  l’ordinaire. 

H est  prouvé  que  la  nature  forme  la  Guaissb  (voy.  ce  mot) 
avec  l’excédant  des  sucs  nourriciers  qui  servent  à augmenter 
la  masse  du  corps  des  animaux , ou  à réparer  les  pertes  qu’ils 
éprouvent  pendant  tout  le  cours  de  leur  vie.  De  là  on  doit 
conclure,  i^-'q^e  l’engrais  doit  être  plus  long  et  plus  difficile 
dans  la  jeunesse  et  dans  la  vieillesse  des  animaux  ; que  le  vé- 
ritable moment  à choisir  est  celui  où  Us  cessent  do  croître  ; 
2“.  que  les  substances  les  plus  nourrissantes  sqnt  les  plus  pro- 
pres à engraisser  sûrement  et  promptement  les  aiiiwaux  , et 
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qu’il  ne  faut  pas  en  épargner  la  quantité  ; S",  qu’on  doit  em- 
ployer tous  les  moyens  possibles  pour  diminuer  la  perte  de 
leur  substance  en  les  châtrant,  ou  au  moins  en  les  empêchant 
de  travailler  à la  propagation  de  leur  espèce  ; en  les  tenant 
dans  un  repos  continuel  , même  en  éviUint  tout  ce  qui  pour- 
rait trop  les  distraire. 

Mais  il  est  des  animaux  dans  chaque  espèce  dont  l’organi- 
sation est  plus  favorable  à l’engrais  que  les  autres  ; et  ici  la 
connaissance  des  signes  qui  indiquent  cette  organisation  est 
ce  qu’un  cultivateur  doit  tenter  d’acquérir,  et  ce  qui  ne  s’ac- 
quiert que  par  l’expérience.  Les  marchands  de  B curs  et  de 
Cochons  sont  ceux  qui  la  possèdent  le  mieux,  f^oyez  ces  deux 
mots. 

Le  premier  degré  de  l’engrais  se  nomme  embonpoint.  Il 
est  caractérisé  par  la  diminution  des  cavités  musculeuses  et 
osseuses  , par  la  légèreté  , la  gaieté,  la  vigueur  des  animaux. 
Alors  toutes  leurs  lonctions  se  font  régulièrement. 

Lue  bonne  constitution  est  donc  là  qualité  la  plus  impor- 
tante qu’on  doive  désirer  dans  les  animaux  qu’on  .veut  en- 
gr.iisser.  Ceux  qui  sont  maladifs , ceux  dont  la  fibre  est  de- 
venue raide  par  vieillesse,  ceux  qui  sur-tout  ont  travaillé  avec 
excès,  s’engraissent  bien  plus  difficilement  que  ceux  d’un  âge 
moyen  et  qui  ont  été  ménagés. 

La  finesse  de  la  pean  est  un  indice  de  facile  engrais,  parce 
qu’une  peau  fine  se  distend  plus  facilement  qu’une  peau  épaisse, 
et  qu’il  faut  qu’elle  se  distende  sans  difficulté  pour  que  la 
graisse  puisse  s’accumuler  dessous.  Columelle  avait  déjà  fait 
cette  reniar(|ue. 

M.  Chambert,  vétérinaire  et  auteur  d’un  Essai  sur  l’amé- 
lioration des  animaux  domestiques,  observe  que  les  bêtes  à 
cornes  élevés  et  engraissés  à l’air  dans  les  pâturages,  ont  plus 
de  tendance  à prendre  de  la  graisse  intérieurement  , et  que 
ceux  qui  ont  été  élevés  presque  constamment  à l’étable  avec 
du  foin  , des  racines  , des  grains  secs  , ont  une  plus  grande 
disposition  â un  embonpoint  extérieur.  La  cause  en  est  que 
l’action  de  l’air  froid  sur  la  peau  l’empêche  de  se  distendre 
dans  le  premier  cas,  et  que  la  chaleur  constamment  chaude 
et  humide  des  étables  produit  l’effet  contraire  dans  le  second. 
Il  observe  encore  que  dans  le  premier  cas  les  bœufs  sont  cons- 
tamment tourmentés  par  des  démangeaisons , regardées  comme 
le  signe  d’un  bon  engrais,  et  dont  on  adoucit  l’effet  en  plan- 
tant des  pieux  dans  les  enceintes  où  les  bœufs  sonf  retenus. 

M.  Lepertière  a calculé  qu’il  en  coûtait  un  tiers  de  plus  de 
nourriture  pour  faire  de  la  chair  que  pour  faire  de  la  graisse. 
Ce  fait  est  dans  le  cas  d’être  pris  en  sérieuse  considération  par 
les  cultivateurs  qui  se  livrent  â l’élève  des  bestiaux. 
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La  graisse  se  forme  d’abord  sous  la  peau  et  entre  les  mus- 
cles; ce  n’est  (ju’aj)rès  que  ces  parties  en  sont  à moitié  sa- 
turées qu’elle  se  dépose  autour  des  viscères  du  bas- ventre. 
Ainsi  un  animal  peut  paraître  gias  aux  yeux  d’un  homme  peu 
exercé,  et  ne  l’être  cetiendant  j>as  complètement.  Je  fais  ces  re- 
marques , parce  que  la  (juaiitité  de  graisse  qui  se  trouve  dans 
l’intérieur  est  souvent  considérable  ( lOO  livres  de  suif  dans 
un  boeuf),  et  que  c’est  de  là  seulement  qu’on  peut  facilement 
retirer  celle  qu’on  veut  vendre  séparément,  pour  l’usage  de 
l’économie  domestique  et  des  arts. 

C’est  à cinq  ou  six  ans  pour  le  bœuf,  un  an  et  demi  pour 
le  mouton  et  le  cochon  , à six  mois  pour  toutes  les  volailles , 
qu’il  convient  de  les  mettre  à l’engrais;  mais  la  nécessité  de 
tirer  parti  du  travail  du  bœuf  et  de  la  tonte  de  la  laine  du 
mouton  retarde  ordinairement  leur  engrais  jusqu’au  double 
de  cet  âge,  ce  qui  empêche  qu’ils  deviennent  aussi  prompte- 
ment et  aussi  complètement  gras,  et  oblige  cependant  à plus 
de  dépense.  Je  renvoie  aux  articles  de  ces  deux  animaux  la 
discussion  de  la  question  de  savoir  si , sous  les  rapports  éco- 
nomiijues  , il  est  plus  convenable  de  ne  les  élever  que  |K>ur  la 
boucherie,  c’est-à-dire  de  les  engraisser  jeunes. 

. Lorstju’on  veut  élever  des  animaux  uniquement  pour  les 

engraisser , il  faut  les  châtrer  le  plus  têt  possible  après  leur 
naissance , et  par  l’enlèvement  complet  des  testicules  si  c’est  ' 
un  mâle,  et  des  ovaires  si  c’est  une  femelle  (voyez  au  mot  Cas- 
TR.aTiON).  Ceux  qu’on  châtre  lard  et  incomplètement  ( voyez 
Bistouhneh  ) s’engraissent  plus  diilicilement  et  moius  parfai- 
tement; car  l’aifaiblissemeiit  musculaire  est  une  des  condi- 
tions les  plus  avantageuses  à faire  naître.  C’est  par  suite  du 
même  principe  qu’on  saigne  souvent  plusieurs  fois  consécu- 
tives les  animaux  qu’on  met  à l’engrais. 

Les  génisses  châtrées  s’engraissent  mieux  et  plus  prompte- 
ment que  les  bœufs  , mais  il  est  peu  de  lieux  où  ou  les  châtre 
pour  cet  objet. 

Lorsqu’on  veut  engraisser  une  vieille  vache,  il  est  avan- 
tageux qu’elle  soit  pleine  ; mais  il  faut  qu’elle  soit  grasse  trois 
mois  avant,  l’époque  où  elle  devrait  ntettre  bas  et  la  tuer  alors, 
ce  qui  répugne  à beaucoup  de  cultivateurs. 

Presque  dans  tout  l’univers , les  hommes  repoussent  la  chair 
des  animaux  uniquement  carnivores , et  le  cochon  est  le  seul 
des  quadrupèdes  omnivores  qui  se  mange  en  Europe.  C’est 
donc  avec  de  l’herbe  , des  racines  et  des  graines  qu’on  en- 
graisse exclusivement  en  France  ceux  qui  ont  été  réduits  en  i 
domesticité.  Je  dis  en  France , parce  c^u’il  parait  qu’en  Nor- 
vège et  dans  quelques  autres  lieux  du  Nord  on  engraisse  quel- 
I quefois  les  bœufs  avec  des  poissons  de  mer,  ce  qui  ne  doit  pas 
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rendre  leur  chair  fort  agréable  au  goût  et  teur  suif  bien  solide. 

Les  bœufs  et  les  moutons  qu’on  met  en  liberté  dans  <les 
pâturages  abondans  pour  les  engraisser,  ou  qu’on  fait  souvent 
sortir  pendant  qu’on  les  engraisse  à l’écurie  , n’importe  de 
quelle  manière , arrivent  plus  tard  d point,  comme  disent  les 
engraisseurs , que  ceux  qu’on  a tenus  sans  mouvement  et  sans 
distraction.  11  en  est  de  même  des  volailles.  On  pourrait  croire 
d’après  cela  que  l’intérêt  de  tous  les  spéculateurs  e.st  de  ne  pas 
employer  les  premiers  moyens  ; cependant  on  en  fait  souvent 
usage,  soit  par  habitude,  soit  parce  que  le  repos  absolu , joint 
à une  nourriture  abondante  , affaiblit  la  constitution  des  ani- 
maux et  donne  lieu  à des  maladies  qui  les  em[iortent.  De  plus, 
les  animaux  ainsi  engraissés  ont  la  chair  moins  savoureuse 
que  ceux  qui  ont  cx>nstamment  joui  du  bénéfice  de  respirer  un 
air  pur  et  de  faire  un  exercice  moâéré  ; ce  qui  fait  qu’on  les 
recherche  moins. 

Les  engraisseurs  de  Normandie  divisent  leurs  enclos  en  cinq  ' 
parties , dans  lesquelles  ils  mettent  successivement  leurs  ani- 
maux pendant  l’été  , parce  qu’ils  ont  reconnu  que  cette  divi- 
sion était  celle  qui  favorisait  le  plus  la  repousse  de  l'herbe. 
Voyez  Enclos  et  Patuhage. 

Dans  l’engrais  à l’herbe,  il  suffit  de  laisser  les  animaux  dàns 
des  enclos  abondans  en  herbe  , et  où  ils  ne  soient  troublés  par 
rien;  la  vue  fréquente  de  personnes  inconnues,  les  aboiemens 
des  chiens , les  coups  suffisent  pour  le  retarder.  C’est  le  meil- 
leur , mais  le  plus  long  et  pour  ainsi  dire  le  plus  incomplet; 
car  il  est  très-difficile,  dans  ce  cas,  d’augmenter  la  quantité 
de  graisse  , lorsqu’elle  est  parvenue  au  degré  ordinaire.  Le 
moyen  artificiel  qu’on  emploie  pour  arriver  plus  sûrement  et 
plus  promptement  au  but  par  cette  méthode,  c’est,  comme  je 
l’ai  déjà  dit , de  saigner  plus  ou  moins  copieusement  l’animal, 
afin  de  l’aflàiblir , de  disposer  sa  fibre  à se  relâcher  , et  son 
sang  à être  moins  stimulant. 

La  taille  des  animaux  qu’on  veut  engraisser  doit  être  pro- 
portionnée à la  richesse  des  pâturages  où  on  les  met  à l’engrais, 
QU  à la  quantité  de  nourriture  qu’on  peut  leur  donner  à l’é- 
table. Ce  serait  se  ruiner  que  de  placer,  pour  cet  objet,  des 
bœufs  très-gros  dans  des  pj^s  peu  garnis  d’herbe  ^ ou  leur  mé- 
nager le  bon  foin,  les  graines  tariueuses,  etc. 

11  a été  reconnu  en  Angleterre  que  le  plus  souvent  les  bêtes 
de  petite  race  s’engraissent  plus  facilement  que  celle  de  grosse 
race.  Il  y a lieu  de  penser , d’après  un  certain  nombre  de  faits  , 
qu’il  en  est  de  même  en  France. 

Les  pâturages  élevés  donnent  moins  d’herbe,  mais  une  herbe 
plus  propre  à l’engrais  que  les  prés  bas  ; de  plus , la  chair  des 
animaux  qui  y sont  engraissés  est  plus  savoureuse.  11  en  est  de 
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même  de  ceux  qui  sont  trop  ombragés  , et  de  ceux  où  l’herbe 
est  trop  jeune. 

L’engraissement  artificiel , c’est-à-dire  à l’étable  avec  des 
fourrages  secs,  des  racines  et  des  graines,  demande  plus  de 
connaissances  : c’est  celui  sur  lequel  je  dois  par  conséquent 
m'arrêter  davantage.  On  l’ap]>elle  assez  généralement  engrais 
de  pouture.  '■ 

Une  température  un  peu  chaude  et  la  moins  variable  pos- 
sible , une  obscurité  complète , ou  au  plus , un  jour  à peine  suf- 
fisant pour  pouvoir  se  conduire,  un  silence  presque  absolu, sont 
les  trois  circonstances  qu’il  faut  que  les  animaux  trouvent  dans 
les  étables  où  on  les  enferme  pour  les  engraisser.  On  dit  qu’en 
Angleterre , pays  où  l’engrais  des  bœufs  est  beaucoup  plus 
perfectionné  qu’en  France  , on  entoure  la  tête  et  le  corps  de 
ces  animaux  de  deux  et  même  trois  et  quatre  couvertuies  de 
laine  , qui  les  tiennent  toujours  en  moiteur , et  qiii  les  em- 
pêchent complètement  de  voir  et  d’entendre.  En  France  , on 
met  les  grands  animaux  dans  des  étables  basses  , peu  aérées* 
et  peu  éclairées;  maison  n’est  nulle  part,  que  je  sache,  ar- 
rivé au  point  de  irerfection  ci-dessus.  Mettre  ces  animaux  dans 
une  étuve,  semble  être  encore  plus  avantageux. 

L’opération  de  crever  les  yeux  , si  fréquente  dans  l’engrais 
des  oies,  des  dindes , des  poules  et  des  canards , a le  grave  in- 
convénient de  les  faire  souffrir , et  par  là  de  le  retarder  ; il 
vaut  toujours  mieux  leur  couvrir  la  tête  d’un  chaperon  , ou 
les  tenir  perpétuellement  dans  une  chambre  obscure. 

D’après  cela,  que  faut-il'penser  de  l’habileté  des  cultivateurs 
qui  contournent  les  ailes  de  volailles  lorsqu’ils  les  mettent  à 
l’engrais,  de  ceux  qui  leur  clouent  les  pattes  au  plancher,  soit 
directement  (les  oies),  soit  indirectement  par  le  moyen  d’une 
ficelle?  *■ 

Dans  le  Limousin  et  en  Allemagne,  les  étables  destinées  à 
l’engrais  sont  souvent  accompagnées  d’une  galerie  extérieure, 
de  laquelle  , au  moyen  de  trous  pratiqués  vis-à-vis  la  man- 
geoire de  chaque  animal , on  lui  donne  sa  nourriture  sans 
troubler  en  aucune  manière  son  repos.  On  n’entre  dans  l’é- 
table qu’une  fois  par  jour  pour  mettre  de  la  nouvelle  litière , 
et  on  ne  fait  sortir  les  animaux  qu’une  fois  par  semaine , pen- 
dant une  ou  deux  heures  du  milieu  du  jour,  pour  leur  faire 
respirer  l’air  et  avoir  le  temps  d’enlever  les  fumiers.  Voyez 
Etable. 

Mettre  de  force  la  nourriture  dans  la  bouche  ou  le  bec  des 
animaux  qu’on  engraisse  s’appelle  Emboquer  {voyez  ce  mot). 
Cette  pratique  a Pavantage  de  faire  prendre  à ces  animaux 
plus  de  nourriture;  mais  comipe  elle  les  tourmente  , ils  n’en- 
graissent pas  plus  rapidement,  de  sorte  qu’elle  est  plus  coù- 
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tetise  qw  celle  où  on  laisse  les  animaux  manger  à volonté. 
f-  oyez  Emboqüer  et  les  articles  des  animaux  de  la  chair  des- 
quels l’homme  se  nourrit. 

^ propreté  est  une  condition  essentielle  de  l’engrais  des 
animaux  à l’étable.  Dans  le  Limousin  et  la  Vendée,  on  étrille 
meme  tous  les  jours  les  bœufs  qu’on  y a soumis  ; cependant 
comme  cette  opération  favorise  leur  transpiration  , il  semble 
<iu  el  e doit  retarder  l’époque  où  ils  doivent  être  livrés  au 
boucher. 


Ce  ne  sont  pas  les  animaux  qui  mangent  le  plus  considéra- 
lement  et  le  plus  vite  qui  s’engraissent  le  plus  promptement, 
ce  sont  ceux  qui  mangent  peu,  souvent,  et  lentement.  Il  faut 
que  leur  digestion  soit  complète  pour  que  la  faim  renaisse  , et 
toutes  choses  égales,  un  bœuf  qui  a mangé  deux  fois  plus  qu’un 
autre,  a besoin  de  trois  fois  plus  de  temps *que  cet  autre  pour 
< igérer  ce  qu’il  a mangé.  Donner  peu  à-la-fois  et  souvent  doit 
tloiic  être  le  principe  de  tout  bon  engraisseur. 

Dans  l’engrais  de  pouturc,  on  commence  toujours  par  des 
herbes  fraîches  , des  îéuilles  de  choux,  des  raves,,  qui  rafraî- 
chissent et  meme  aflaiblissent  les  animaux  ; ensuite  on  leur 
donne  du  foin  de  bonne  qualité  , et  non  des  foins  de  Relais  , 
de  KEGAiN,  de  bas  Prés  (^voyez  ces  mots),  comme  on  ne  le 
lait  que  trop  souvent’,  et  on  entremêle  cette  nourriture  de  pa- 
nais, de  carottes,  de  pommés  de  terre,  de  topinambours,  etc., 
puis  en  dernier  de  farine  d’orge,  d’avoine,  de  sarrasin,  de  fève 
«le  marais,  de  pois  gris,  de  vesce,  etc.  Quelquefois  au  lieu  de 
taire  moudre  ces  graines,  on  les  fait  bouillir.  Un  peu  de  sel  tous 
1m  jours  est  encore  utile  pour  les  animaux  ruminans.  Au  foin 
4«rès,  les  volailles  se  conduisent  de  même. 

En  Angleterre,  c’est  principalement  avec  des  turneps  qu’on 
engraisse  les  bœufs  en  hiver.  Ils  les  mangent  en  plein  air  et 
rans  être  attachés,  soit  dans  des  cours,  soit  dans  des  parcs 
établis  sur  les  chaumes.  Lorsque  l’engrais  de  ces  bœufs  n’est 
pas  terminé  à l’époque  où  la  provision  des  turneps  est  épuisée, 
on  le  termine  en  les  mettant  sur  des  prairies  artificielles  de  rey- 
grass  (ivraie  vivace),  plante  éminemment  engraissante  d’après 
1 opinion  des  cultivateurs  de  ce  pays. 

Dans  quelques  lieux,  on  engraisse  avec  de  la  graine  de  lin, 
des  marcs  de  bière , des  résidus  de  toutes  espèces  «l’huile  (voyez 
'louKTEAu),  avec  des  châtaignes,  des  glands,  etc.^ 

On  a remarqué  que  les  graines  germées  engraissaient  plus 
rapidement  les  animaux  qui  en  étaient  nourris,  que  celles  qui 
ne  l’etaient  pas.  T^oyez  (jermination. 

Faire  cuire  a la  vapeur  les  racines  destinées  à l’engrais  des 
bœufs  et  des  moutons,  est  extrêmement  économique  par-tout 
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où  le  bois  et  la  main  d'œuvre  stmt  chers  : par  ce  mode,  on  éco- 
nomise l’un  et  l’autre. 

La  paille,  comme  contenant  fort  peu  de  principes  nutritifs, 
ne  vaut  rien.  11  en  est  de  même  du  sou,  lorsqu’il  est,  comme 
il  devrait  l’être  toujours,  bien  dépouillé  de  toute  farine. 

11  est  des  lieux  où  l’on  donne  toutes  les  farines  ou  graines 
dans  de  l’eau  tiède  , on  trempe  même  le  foin  dans  cette  eau. 

On  ne  peut  qu’approuver  cette  méthode , qui  accélère  les  di- 
gestions, mais  seulement  dans  les  derniers  temps  de  l’engrais, 
parce  qu’elle  affaiblit  trop  l’estomac  lorsqu’elle  est  long-temps 
prolongée.  Il  faut , je  le  répète  , soutenir  l’action  des  organes 
digestifs,  et  c’est  pour  cela  qu’on  donne  peu  à manger  à la  fois, 
et  qu’on  varie  d’alimens  cinq  à six  fois  par  jour , et  plus  s’il  est 
possible. 

Aristote  nous  apprend  que  pour  engraisser  plus  rapidement 
les  codions , les  'l’hraces  les  privaient  de  boisson  autant  que 
possible. 

Olivier  de  Serres  observe  qu’il  ne  faut  jamais  donner  à boire 
aux  chapons  à l’engrais  , mais  humecter  convenablement  leur 
nianger. 

Tous  les  animaux  sont  ainsi  traités  par  les  engraisseurs 
éclairés  ^ mais  il  faut  cependant  craindre  les  maladies  qui  peu- 
vent être  la  suite  d’un  tel  régime. 

Un  gros  bœuf  à l’engrais  à l’étable  consomme  chaque  jour 
environ  3o  livres  de  fourrage  , 20  livres  de  racines  cuites  et 
30  livres  de  farine  de  diverses  graines  mêlée  de  son  gras. 

On  juge  que  l’engrais  est  achevé  à la  disparition  des  saillies, 
suit  musculeuses,  soit  osseuses  du  corps,  à l’arrondissement 
du  ventre  , à la  lenteur  des  mouvemeus  de  l’animal , ù son  in- 
sensibilité même;  car  un  cochon  gras  semble  ne  plus  exister 
que  pour  manger  et  dormir.  On  trouvera  aux  mots  Boevf, 
Mouton  , Cochon  , Oie  , Dinde  , Poule  , Canard  , etc. , les 
caractères  auxquels  on  reconnaît  qu’un  de  ces  animaux  est 
parvenu  ati  degré  convenable  de  graisse  ; car  rarement  on  les 
amène  au  degré  le  plus  complet , à raison  de  la  dépense  et  du 
danger  de  la  mort. 

De  tous  les  animaux  domestiques  c’est  le  cochon  qui , pro- 
porlioniiellement , prend  le  plus  de  graisse  ,»ensuite  1 oie  et  la 
poule. 

On  appelle  bêtes  brûlées  celles  qui  ne  sont  pas  susceptible*  ^ 
d’être  engraissées,  soit  parce  qu’elles  ont  quelques  lésions  or- 
ganiques dans  les  poumons , soit  par  toute  autre  cause. 

Les  animaux  gras  qu’on  ne  tue  point  pour  la  consommation 
ne  tardent  pas  le  plus  souvent  à périr  par  la  fonte  de  cette 
graisse  , c’est-à-dire  sa  résorption  dans  la  masse  du  sang.  C’est 
jirincipalement  dans  les  moutons  que  cet  inconvénient  a lieu-. 
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On  ap]>elle  Pourriture  la  maladie  qui  les  emporte  alors. 
Voyez  ce  mot. 

Les  veaux  et  les  agneaux  s’engraissent  avec  du  lait  donné  en 
surabondance  ) et  dans  lequel , vqfs  la  fin  , on  met  des  jaunes 
d’œufs  , de  la  farine  d’orge  , de  pois  , de  fève , etc.  On  les  tient 
dans  une  étable  propre  , et  dans  l’état  de  tranquillité  le  plus 
complet  possible.  Quelquefois  on  les  fait  teter  deux  , trois  et 
même  quatre  vaches;  mais  le  plus  souvent  on  les  fait  boire  le 
lait  dans  un  seau.  (B.) 

E^NGBAVJÉE.  Maladie  du  pied  des  bœufs  qui  résulte  de  la 
compression  exercée  sur  la  corne  de  leurs  pieds  par  les  pierres 
sur  lesquelles  ils  mar(  lient , ou  par  l’introduction  de  graviers 
entre  leurs  ongles. 

Cette  maladie  se  guérit  par  le  repos  et  par  l’application  de 
plantes  émollientes.  Voyez  Piétain.  (B.) 

ENGRUl^A.  C’est,  dans  le  département  de  la  Haute-Ga- 
ronne , l’action  d’égrener’  le  maïs  contre  une  barre  de  fer 
carrée. 

ENJAVELER.  C’est  l’action  de  réunir  le  blé  ou  autres  cé- 
réales en  petits  tas,  à.  mesure  qu’on  les  coupe  , pour  pouvoir 
plus  facilement  ensuite  en  former  des  gerbes.  Voyez  Javeler. 

ENM’iANDRIE.  C’est  le  nom  de  la  neuvième  classe  du  sys- 
tème de  botanique  de  Linnæus,  classe  qui  comprend  les  plantes 
qui  ont  neuf  étamines.  Voyez  Plante.  (B;) 

E.NOTHEBE  pour  Œnothère.  Voyez  Onagre. 

ENRACIjSE.  Plante  qui  a pris  racine  ou  qui  a beaucoup  de 
racines,  car  on  emploie  indifféremment  ce  mot  sous  ces  deux 
acceptions;  dans  le  langage  des  jardiniers,  c’est  la  seconde  qui 
prévaut  : cette  marcotte  est  bien  enracinée,  c’est-à-dire  qu’elle 
a beaucoup  de  chevelu.  (B.) 

ENRAGEAS.  Raisin  bleu  qui  fournit  beaucoup  de  sirop 
d’excellente  qualité. 

ENRAIEMENT.  Piq  uRE  aux  pieds  des  Boeufs.  Voyez  ces 
mots.  (B.) 

ENREAGEURE.  Synonyme  de  raie  dans  quelques  en- 
droits. Voyez  Raie  et  Labour. 

ENSEMENCEMENT,  ENSEMENCER.  Opération  par  la- 
quelle on  répand  des  grains  dans  la  ferre  ou  sur  la  terre  , afin 
de  donner  naissance  à des  plantes  dont  on  attend  un  produit. 
Voyez  le  mot  Semer. 

tjne  nouvelle  méthoded’ensemencement,  pratiquée,  dit-on, 
avec  .succès  dans  quelques  parties  de  l’Angleterre,  avait  été 
apportée  en  France  par  M.  de  la  Rochefoucauld-Liancourt. 
(Voyez  Annales  He  l’agriculture  française  , tomes  9 et  i3.  )Elle 
consiste  à répandre  des  grains  de  ûlé  ou  de  seigle  dans  des 
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trous  espacés  à lO  ou  14  centinièlres , suivant  la  qualité  <Tu 
terrain.  On  a donné  à l’instnimoiit  dont  on  se  sert  pour  for- 
mer ces  trous  le  nom  de  plantoir.  Il  est  presque  tout  en  fer, 
et  consiste  en  un  manclia^au  bout  duquel  est  une  poignée 
garnie  de  bois  pour  en  rendre  le  maniement  plus  doux;  il  se  di- 
vise inférieurement  eadeux  branches,  terminées  par  descAnes 
renversés,  dont  le  sommet  est  destiné  à former  les  trous  pour 
placer  le  grain  Un  homme  tient  un  plantoir  à chaque  main  ; il 
marche  à reculons  , dirigé  par  les  petites  raies  des  sillons  : il 
fait  ainsi  à-la-fois  quatre  trous,  que  l'habitude  lui  apprend 
bientôt  à espacer  également.  La  pesanteur  du  plantoir  aide  les 
efibrts  de  l’homme,  qui  supporte  long-temps  ce  travail  sans 
se  fatiguer,  parce  qu’il  est  peu  incliné.  Ceux  qui  ]>lacent  les 
grains  dans  les  trous  sont,  par  économie  , des  femmes  ou  des 
enfaus  ; toujours  baissés  et  presque  à genoux , ils  se  lassent 
bien  plus  aisément,  i’our  éviter  la  confusion,  on  attache  un 
enfant  à chaque  rang  de  trous,  et  quand  il  est  un  peu  exercé  , 
il  est  rare  qu’il  y ait  de  l’erreur  ; au  reste  quelques  erreurs  se- 
raient de  peu  de  con.séquence.  Un  homme  et  quatre  enfans 
peuvent  en  quatre  jours  ensemencer  de  cette  manière  un  de- 
mi-hectare (un arpent  de  100  perches  à 23  pieds  pour  perche.) 

On  a pu  croire  que  l’ensemencement  du  blé  au  plantoir  de- 
vait procurer  de  grands  avantages  : cela  doit  arriver  quand  la 
semence  est  très-chère  et  la  main  d’œuvre  à bon  marché, 
parie  que  cette  pratique  exige  trois  fois  moins  de  semence  et 
trois  fois  plus  de  main  d’œuvre  ; mais  aussi  elle  n’est  pas  sans 
inconvénient.  Elle  exige  une  quantité  de  bras  qu’il  ne  serait 
p^as  possible  de  se  procurer  dans  les  pays  de  grande  culture. 
Elle  ne  convient  point  aux  terres  fortes  et  compactes , parce 
qu’on  ne  peut  semer  de  celte  manière  sans  que  la  terre  ne  soit 
battue  par  le  trépignement  des  hommes;  elle  ne  convient  pas 
davantage  aux  terres  légères  et  peu  substantielles,  parce  qu’il 
faudrait  semer  dru  et  qu’il  n’y  aurait  pas  d’avantage.  D’ail- 
leurs le  blé  semé  au  plantoir,  plus  rare  que  l’autre  , croit  et 
mûrit  plus  lentement,  ses  pailles  sont  aussi  bien  plus  fortes 
et  bien  plus  dures  ; dans  une  année  pluvieuse  , il  pousse  entre 
les  pieds  beaucoup  d’herbes  qui  nécessitent  des  sarclages  ré- 
pétés et  dispendieux. 

Je  pense  que  l’ensemencement  au  plantoirne  peut  convenir 
qu’à  un  particulier  possesseur  de  quelques  champs  seulement , 
cjuipeut  lui-même  ,avec  sa  famille,  les  ensemencer;  il  peut 
être  encore  tenté  avec  succès  dans  les  pays  où  les  bras  sont 
nombreux  et  les  salaires  à bon  marché  , et  dans  les  années  de 
disette  , parce  qu’il  laisse  plus  de  grains  à la  consommation. 
Dans  tous  les  autres  cas , il  faut  y renoncer.  Voyez.,  au  surplus , 
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dans  le  tom.  20,  pag.  289  et  suiv.  des  Annales  de  V agriculture 
française  f les  expériences  qui  ont  eu  lieu  à te  sujet,  et  dont 
le  rapport  a été  fait  à la  classe  des  sciences  physiques  et  ma- 
thématiques de  l’Institut  de  France.  (Tess.) 

liNTAMURE.  Synonyme  d’ENCiiEVÈTRURE. 

ENTER.  C’est  la  même  chose  que  greffer  ; mais  cependant 
c'est  plutét  greffer  en  fente  qu’autrement.  Voyez  Greffe. 

ENTERITE.  Catarrhe  intestinal,  colique  sanguine  , tran- 
chées rouges,  gras-fondure  , volvulus.  (Médecine  vétéri- 

NAint.) 

Tous  ces  mots  désignent  une  inflammation  des  intestins  le 
plus  souvent  bornée  et  qu’on  attribue  à différentes  causes  fort 
difiiciles  à distinguer  dans  les  animaux  vlvans  et  dont  la  mort 
est  très-fréquemment  la  suite.  Voyez  Inflammation. 

Des  saignées,  des  boissons  rafraîchissantes  et  adoucissantes, 
une  diète  sévère , peuvent  quelquefois  s’opposer  aux  effets  de 
l’entérite.  (R  ) 

ENTERRER.  On  enterre  leblé  à la  charrue  ou  à la  herse  , 
les  semences  de  légumes  avec  le  râteau.  On  enterre  dans  les 
pays  secs  et  chauds,  principalement  sur  la  côte  nord  de  l’Afri- 
que , les  blés  de  la  récolte  pour  les  conserver.  ( Voyez  Fosse  a 
Grain  et  Citerne.)  On  enterre  , aux  approches  de  l’hiver,  les 
pommes  de  terre , les  betteraves , les  châtaignes  et  autres  arti  - 
des  de  consommation,  pour  les  pré%erver  de  la  gelée.  On  doit'- 
enterrer  profondément  les  animaux  morts  enragés  ou  de  mala- 
dies contagieuses.  On  enterre  les  pierres  qu’on  retire  de  la 
surface  d’un  champ , jiour  qu’elles  n’occasionnent  pas  une  perte 
de  terrain.  On  enterre  le  gazon  d’un  pré  qu’on  défriche,  afin 
que  ses  débris,  pourrissant,  fournissentde  l’engrais  aux  plantes 
qu’on  doit  y semer.  On  doit  bien  enterrer  le  fumier  répandu 
sur  les  champs , parce  que  celui  qui  est  laissé  à la  surface  .se 
dessèche  , et  n’est  d’auctine  utilité  à la  végétation , qu’il  était 
destiné  à augmenter,  etc.,  etc.  (B.) 

PiNTOIR.  C’est  la  même  chose  que  greffoir. 

ENTOMOSTRATE.  Nom  donné  par  Muller  à de  petits 
crustacés  qui  vivent  en  immense  quantité  dans  les  eaux  stag- 
nantes, et  qui  pendant  l’été  en  rendent  la  surface  toute  rouge 
en  s’y  accumulant. 

Ces  crustacés , qui  vivent  peu  de  mois , portent  souvent  dans 
ces  eaux  des  principes  de  putridité  qu’on  croit  suffisans  pour 
donner  quelquefois  naissance  â des  épizooties  parmi  les  che- 
vaux, les  BÊTES  A CORNES,  leS  BÊTES  A LAINE  , leS  CERFS,  etC. 
C’est  en  nettoyant  tous  les  ans,  pendant  l’été,  les  mares  ou 
ABREUVOIRS  OÙ  boivent  les  bestiaux,  qu’on  peut  se  garantir  des 
* accidens  causés  par  la  destruction  des  entomostrates. 
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C'evl , ainsi  que  je  m’en  suis  assuré  , une  espèce  de  cette  fa- 
mille, le  Cyclops  qnadr  'corne  ^ qui  jadis  opérait  tous  les  ans 
le  miracle  de  l’eau  de  la  fontaine  de  Montmartre  près  Paris  , 
c lianf;ée  en  sanp  en  commémoration  du  jour  du  massacre  des 
chrétiens  qui  y furent  sacrifiés  aux  idoles.  (B.) 

lïNTONNfiR  , ENTONNOIR.  Le  premier  mot  désigne  l’ac- 
tibn  de  verser  de  la  bière , du  vin  dans  un  tonneau  , etc.  ; et 
le  second  l’instrument  qui  sert  à cet  usage.  Les  entonnoirs 
sont  en  fer-blanc  , et  représentent  des  cbnes  renversés  , termi- 
nés par  une  queue  ou  gouttière  qui  pénètre  dans  le  vaisseau. 
Ces  instrumens  sont  nécessaires  pour  les  besoins  journaliers 
dans  une  cave  et  pour  les  petites  opérations  ; dans  les  celliers 
il  en  faut  de  plus  grands  , de  plus  solides;  ils  sont  en  bois  et 
la  douille  en  fer. 

Pour  l’ordinaire , on  creuse  un  billot  de  bols  de  la  longueur 
de  3o  à 36  pouces  sur  i8  à 20  pouces  de  largeur , et  de  6 à 10 
jiouces  de  hauteur.  Quelques-uns  le  creusent  carrément  du 
Jiaut  en  bas,  et  d’autres  arrondissent  la  partie  inférieure  soit' 
à l’intérieur , soit  à l’extérieur;  enfin  ils  pratiquent  un  trou 
dans  le  milieu,  par  où  passe  la  douille  : elle  est  formée  par  une 
feuille  de  tôle  ou  de  fer  battu  ; sa  queue  est  arrondie  , traverse 
l’épaisseur  du  bois , l’excède  de  8 à 4 pouces  ; sa  partie  supé- 
rieure est  rabattue,  repliée  sur  le  bois,  enfin  assujettie  par  des 
clous,  afin  qu’elle  se  colle^exactement  sur  le  bois  et  ne  laisse 
'pas  échapper  le  vin.  ^ 

I,es  entonnoirs  faits  en  gondole  doivent  nécessairement  avoir 
un  rebord  qui  règne  tout  autour  de  la  partie  intérieure  et^ su- 
périeure. Si  le  constructeur  n’a  pas  la  précaution  de  le  conser- 
ver, en  creusant  son  billot,  on  perdra  beaucoup  de  vin;  car 
pour  peu  qu’on  en  vide  à-la-fois,  la  force  de  la  chute,  aidée  par 
la  courbure,  pousse  le  fluide  au  dehors. 

Je  préfère  les  entonnoirs  coupés  carrément,  soit  à l’inté- 
rieur , soit  à l’extérieur.  Le  fluide  est  moins  sujet  à passer  sur 
les  bords  lorsqu’on  le  vide;  et  l’entonnoir  placé  sur  le  ton- 
neau l’est  bien  plus  solidement  que  celui  dont  la  base  décrit 
un  demi-cercle.  Le  premier  touche  par  tous  ses  points  la  super- 
ficie du  tonneau  déjà  ronde,  tandis  que  deux  corps  courbés  mis 
l'iin  sur  l’autre  en  sens  contraire  n’ont  qu’un  seul  point  de 
contact. 

Il  est  rare  que  ces  entonnoirs  ne  laissent  échapper  le  vin  en- 
tre la  douille  et  le  bois.  On  a beau  faire  très-juste  le  trou  par 
où  elle  passe  , le  bols  en  séchant  prend  de  la  retraite  , et  par 
conséquent  le  trou  s’élargit;  mai*  la  cause  majeure  provient  de 
la  maladresse  et  de  la  précipitation  des  ouvriers  lorsqu’ils  pla- 
cent l’entonnoir  sur  le  tonneau  : souvent  avant  que  là  douille 
enfile  le  trou  du  bondon , elle  frappe  contre  les  bords  de  cette 
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ouverture,  ébranle  les  clous,  comprime  le  bois,  enfin  disjoint 
plus  ou  moins  celle  douille.  moyen  de  remédier  à cet  in- 
convénient est  de  placer  sur  l’entonnoir  et  d’y  clouer  un^^- 
conde  douille,  dans  laquelle  la  première  doit  entrer  : certe 
seconde  supportera  tout  le  poids  de  la  maladresse  des  ouvriers , 
et  celle  de  l’intérieur  ne  recevra  aucun  dommage. 

Les  fabricans  d’entonnoirs  à billot  choisissent  de  préfé- 
rence les  bois  blancs;  ils  sont  plus  aisés  è creuser,  à unir,  et 
l’ouvrage  fait  plaisir  à la  vue.  Ces  bois  sont  sujets  à se  tour- 
menter, parce  qu’ils  passent  successivement  de  l’humidité  à la 
grande  si'chercsse  : dès-lors  ils  se  gercent , ils  se  fendent  ; on 
a beau  ajouter  coton  sur  coton  pour  boucher  les  gerçures , le 
vin  répand  toujours.  Le  propriétaire  vigilant,  plusieurs  jours 
avant  de  se  servir  de  ces  entonnoirs,  et  lorsqu’ils  sont  dans  le 
plus  grand  état  de  siccité , doit  les  faire  garnir  avec  du  coton 
ou  de  la  filasse  trempée  dans  du  goudron  très-chaud  ; les  brins 
se  collent  alors  parfaitement  les  uns  contre  les  autres,  et  ce 
calfat  prévient  la  perte  du  vin.  Ceux  qui  pourront  sé  procurer 
un  billot  de  châtaignier  bien  sain  commenceront  parl’écorcer 
et  le  tenir  ensuite  dans  un  lieu  très-sec , aü  moins  pendantdeux 
à trois  ans  : lorsque  ce  bois  a acquis  une  grande  siccité , c’est 
le  cas  alors  de  le  débiter,  de  le  travailler,  etc.  On  aura  plus 
de  peine,  j’en  conviens,  mais  on  eu  sera  amplement  dédom- 
magé par  sa  durée. 

Une  comporte,  banne  ou  benne  sert  à former  l’entonnoir 
de  la  seconde  espèce , avec  cette  différence  cependant  que  le 
derrière  est  de  6 à 8 pouces  plus  élevé  que  le  devant , afin  de  i 
retenir  le  vin  lorsqu’on  le  vide  en  grande  masse  dans  cet  en- 
tonnoir : il  est  percé  dans  le  milieu  comme  le  précédent,  et 
garni  de  sa  douille. 

La  même  comporte  , garnie  dans  le  milieu  d’un  vaste  enton- 
noir de  fer-blanc , dont  la  partie  lu  plus  large  est  clouée  sur  le 
fond  de  la  comporte , fournit  la  troisième  espèce.  Ce  cène  est 
criblé  de  trous  par  lesquels  le  vin  s’écoule  vers  la  don  ille  , et 
de  la  douille  dans  le  tonneau  : il  sert  à retenir  dans  le  grand 
entonnoir  les  pépins,  les  grainsde  raisin,  les  écorces,  les  grap- 
pes, etc. , de  manière  que  le  vin  est  entonné  entièrement  dé- 
pouillé de  tout  corps  étranger.  Le  haut  du  cène  est  ouvert  et 
terminé  par  un  tuyau  de  /j  è 6 pouces  de  hauteur , et  dont  lé  dia- 
mètre est  un  peu  plus  considérable  que  celui  de  la  douille  qui 
correspond  à l’ouverture  du  tonneau  ; ce  tuyau  reçoit  un  mor- 
ceau de  boi«|i|seaque  de  son  diamètre , un  peu  moins  gros  dans 
le  bas  et  garalde  filasse  , de  manière  que  lorsque  le  tonneau  est 

filein  ou  presque  plein,  on  le  laisse  tomber  à fond;  il  bouche 
'ouverture  de  la  douille  et  retient  le  vin  dans  l’entonnoir. 

La  convexité  des  tonneaux  ne  permet  pas  que  les  entonnoirs 
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soient  bien  assis.  On  doit  avoir  des  coins  en  bois  d’une  gran- 
deur et  d’une  longueur  proportionnées,  que  l’on  glisse  entre 
la  partie  supérieure  du  tonneau  et  l’inférieure  de  l’entonnoir  : 
sans  cette  précaution , on  perd  beaucoup  de  vin.  (R.) 

ENTONNOIR.  On  donne  ce  nom  aux  fleurs  raonopétales  ré- 
gulières qui  ont  la  forme  d’un  entonnoir.  Voyez  Fleur. 

ENTONNOIR  (ARBRE  EN.)  Sorte  de  disposition  des  ar- 
bres fruitiers  qui  représente  la  forme  d’un  entonnoir.  On  n’em- 
ploie plus  guère  cette  expression,  celle  d’arbre  en  buisson  ayant 
prévalu.  Voyez  Buisson  (arbre  en.)  (B.) 

ENTORSE.  Médecine  vétérinaire.  C’est  une  distension 
du  ligament  dé  l’articulation  du  boulet , avec  un  gonflement 
à la  partie.  L’animal  boite  plus  ou  moins  fortement , selon  que 
le  gonflement  est  plus  ou  moins  considérable.  Quelquefois, 
mais  rarement,  un  cheval  boite  très-sensiblement,  quoique  le 
gonflement  soit  léger  en  apparence. 

Les  causes  de  l’entorse  sont  un  faux  pas  ou  les  efforts  que 
fait  un  animal  pour  retirer  son  pied  engagé  dans  une  ornière 
ou  entre  deux  corps  quelconques. 

Le  plus  souvent  on  prévient  les  suites  d’une  entorse  en  con- 
duisant sur-le-champ  l’animal  dans  une  rivière  ou  une  mare  ; 

fteu  après  on  le  frictionne  avec  une  dissolution  de  savon  dons 
’eau-dei.vie , ou  avec  de  l’eau-de-vie  camphrée.  ^ 

On  peut  saigner  l’animal , si  le  gonflement  est  considérable, 
on  au  plat  de  la  cuisse , ou  à la  veine  céphalique  , selon  que 
l’entorse  est  aux  jambes  de  derrière  ou  à celles  de  devant.  (Tes.) 

ENTORTILLE.  On  donne  vulgairement  ce  nom  aux  tiges 
des  plantes  qui  montent  sur  les  arbres  en  formant  une  spirale 
autour  de  leur  tige.  Voyez  a\i  mot  Plantes  grimpantes.  (B.) 

ENTRAVES.  Moyen  qu’on  emploie  pour  ralentir  ou  entiè- 
rement empêcher  les  mouvemens  des  pieds  des  gros  animaux 
domestiques  lorsqu’on  les  met  au  pâturage  ou  qu’on  veut  les 
Assujettir.  Voyez  ce  mot. 

Les  entraves  ne  sont  souvent  qu’une  corde  qui  lie  les  pieds 
de  devant  ou  de  derrière  entre  eux , ou  un  des  pieds  de  devant 
avec  celui  de  derrière  correspondant,  ou  avec  la  tête;  mais 
cette  corde  est  dans  le  cas  de  blesser  le  cheval  ou  le  bœuf  qui 
la  porte,  et  on  doit  toujours  lui  préférer  une  lanière  de  cuir  ou 
une  sangle. 

Il  est  un  grand  nombre  de  sortes  d’entraves  plus  compli- 
qpiées,  et  chacune  offre  plusieurs  modes  dans  leur  emploi. 
Celles  qui  doivent  être  préférées , comme  ayant  le  moins  d’in- 
convéniens,  sont  des  lanières  de  cuir  doublées  on  triplées,  de 
la  hauteur  et  de  la  longueur  du  pourtour  des  paturons , qui  se 
ferment  au  moyen  de  trois  courroies  et  de  trois  boucles  , et  au 
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milieu  desquelles  est  fixé  un  fort  anneau  de  fer.  Ou  met  tes 
entraves  aux  paturons,  et  au  moyen  de  leur  anneau  et  d’une 
corde  on  les  lie  les  uns  avec  les  autres,  ou  à la  tête  ou  à des 
pieux , ou  à des  arbres , etc.  La  grande  quantité  d’accidens  qui 
arrivent  aux  animaux , par  suite  des  entraves  moins  perfection- 
nées qu’on  leur  met , doit  faire  désirer  que  les  cultivateurs 
adoptent  généralement  ces  dernières,  malgré  la  plus  grande 
dépense  à laquelle  elles  obligent , dépense  au  reste  comj>ensée 
par  leur  durée.  Outre  l’avantage  de  moins  souvent  blesser  les 
chevaux  , les  bœufs , etc. , elles  ont.  encore  celui  de  pouvoir , 
après  que  la  liberté  des  mouvemens  a été  rendue  à ces  ani- 
maux, être  laissées  à leurs  pieds  pendant  plusieurs  jours  sans 
inconvéniehs. 

Il  est  des  pays  où  on  ne  met  jamais  les  bestiaux  au  pâturage 
sans  entraves , pour  les  empêcher  de  s’écarter  et  sur-tout  d’aller 
dans  les  champs  ensemencés,  les  bois  et  autres  lieux  défendus. 
Ces  bestiaux  ne  peuvent  jamais  être  pourvus  d’embonpoiut  ; 
car  la  gêne  et  la  douleur  que  leur  causent  ces  entraves  les  em- 
pêchent de  manger  et  de  digérer  aussi  bien  que  ceux  qui  sont 
libres  dans  leurs  mouvemens.  Comment  faire,  diront  tous  les 
cultivateurs  de  ce  pays?  Devrons-nous  passer  toute  la  journée 
i^gardar  notre  vache,  notre  cheval,  notre  âne?  Formez  des 
Clôtures  (voyez  ce  mot),  leur  répondrai-je. 

Les  entraves  gênent  les  articulations , faussent  les  aplombs 
des  poulains,  et  nuisent  par  conséquent  au  développement 
de  leurs  membres  et  diminuent  leur  grâce  et  leur  force.  On 
doit  donc  préférer  les  enfermer  dans  des  enceintes  de  bois  ou 
de  cordes. 

Lasteyrie,  dans  son  importante  Collection  des  machines  u tiles 
à l’agriculture , article  animaux  y PI.  I,  Il  et  ///,  donne  la 
figure  de  plusieurs  entraves  pour  les  chevaux , les  bœufs  et  les 
chèvres.  (B.) 

ENTREFELiILLE.  Ce  mot  s’applique,  dans  les  vignobles, 
tantôt  à l’intervalle  qui  existe  entre  les  feuilles  des  ceps , tan- 
tôt aux  feuilles  secondaires,  qui  poussent  à l’aisselle  des  feuilles 

Ïirimordiales.  Il  faut  bien  faire  attention  à ces  deux  acceptions 
orsqu’on  lit  les  écrits  qui  ont  la  culture  de  la  vigne  pour 
objet.  (B.) 

ENTRE-HIVER.  Labour  fait  pendant  l’hiver.  Voyez  En- 

TRE-HIVERNER.  (Tes.) 

ENTRE-HIVERNER.  Ponner  un  labour  aux  champs  pen- 
dant l’hiver , c’est-à-dire  entre  les  gelées  , qui  sont  comme  au- 
tant d’hivers  quand  elles  sont  interrompues.  Ces  labours  so 
donnent  plutôt  au  commencencement  qu’à  la  fin  de  l’hiver. 
Voyez  Labour. 
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ENTR^PLAîiT.  On  donne  ce  nom,  dans  les  environs  d’Or- 
léans aux  CEPS  qu’on  plante  dans  une  vieille  vigne  pour  en 
reganilr  les  vides. 

L’entre-plant  ne  réussit  pas  toujours  à la  reprise,  parce  que 
le  sol  est  fatigué;  mais  on  jieut  presque  par-tout  éviter  cet  in- 
convénient en  le  plaçant  dans  une  fosse  d’un  pied  carré  de 
large,  trou  qu’on  remplit  de  terre  prise  hors  de  la  Viens. 
Voyez  ce  mot.  (B.) 

ENTRETENIR.  On  dit  entretenir  un  jardin,  entretenir  un 
bois,  etc.,  pour  avoir  soin  que  toutes  ses  parties  soient  toujours 
dans  le  même  état  d’agrément  ou  d’utilité.  (B.) 

ENTREVIGES.  Nom  de  la  clématite  odokamte  dans  les 


environs  de  Montpellier. 

Cette  plante  sèche  sert  de  fourrages  et  s’emploie  pour  donner 
aux  fromages  de  brebis  une  saveur  plus  piquante.  (B.) 

ENTR’OUVERTUllE.  C’est  la  disjonction  portée  au  plus 
haut  degré  du  bras  du  cheval  d’avec  son  corps.  entt^ ouver- 

ture est  un  écart  plus  considérable.  Voyez  le  mot  Ecart. 

Dans  l’entr’ouverture,  le  muscle  roinmun  à l’épaule  et  au 
bras  est  gonflé  ; le  cheval  en  marchant  fauche  ou  décrit  un 
demi-cercle,  et  porte  toujours  dans  son  repos  la  jambe  malade 
eu  avant.  • 

Il  faut  le  mener  à l’eau,  l’y  laisser  une  demi-heure;  le  sai- 
gner à la  veine  jugulaire  aussitôt  qu’il  en  est  sorti  ; appliquer 
sur  le  mal  des  topiques  résolutifs,  aromatiques  et  spiritueux, 
tels  que  les  décoctions  de  sauge , d’absinthe , de  lavande  , et  de 
l’eau-de-vie  camphrée. 

Dans  le  cas  où  les  résolutifs  ne  suffiraient  pas , il  faudrait 
avoir  recours  aux  maturatifs,  et  on  appliquerait  un  séton  à la 
partie  supérieure  interne  de  l’avant-bras.  La  matière  étant 
écoulée , on  en  viendra  à une  charge  résolutive  fortifiante , et 
ensuite  aux  aromatiques  et  aux  spiritueux.  (Tes.) 

ENTRURE.  Une  charrue  a beaucoup  d’entrure  lorsqu’elle 
enfonce  bien  avant  en  terre.  Voyez  aux  mots  Charrue  et 
Labour. 

ENTURE.  Voyez  au  mot  Greffe. 

ENULE  camp  ANE.  Voyez  Inule  aunée. 

ENVELOPPE.  C’est  tantôt  un  membre , tantôt  une  sorte 
de  feuille  qui  protège  les  organes  de  la  géuératipn  des  plantes. 
(Quelquefois  même  les  pétales  et  le  calice  prennent  ce  nom. 
Voyez  Plante.  (B.) 

EON.  Synonyme  d’uEUF  dans  le  département  de  Lot-et- 
Garonne. 

EOLVE.  Nom  du  chêne  vert. 
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liPAlil.  Vieux  mot,  syiioiiyine  d’éleiulre,  de  répandre,  de 
disperser,  qu’on  emploie  encore  dans  quelques  cantons  pour  le 
FUMtBH  porté  dans  les  champs.  (B.) 

EPAMI'RER.Synonymed’ÉBOunGF.ONNER  lorsqu’il  est  ques- 
tion de  la  vigne.  Ce  mot  est  peu  employé. 

EPANüLI,  ÉPANOUIR,  ÉPANOUISSEMENT.  Se  dit 

des  ileuns  qui  sont  arrivées  au  dernier  degré  de  leur  accrois- 
sement, dont  les  pétales  ou  les  divisions  des  pétales  sont  éc.ir- 
tées  par  leur  sommet  et  laissent  voir  les  organes  de  la  fécond.i- 
tion,  qui,  à cette  époque  , dans  la  plupart  des  plantes,  agissent 
les  uns  sur  les  autres , c’est-à-dire  efi’ectuent  l’acte  de  la  repro- 
duction. C’est  le  moment  du  plus  grand  luxe  de  la  végétation; 
car  alors  les  fleurs  jouissent  de  tout  leur  éclat,  et  exhalent 
avec  le  j)lus  d’intensité  l’odeur  qui  leur  est  propre.  Dès  qu’il 
est  passé , elles  se  flétrissent  et  tombent.  V,  au  mot  Fleur.  (B). 

EPARETTE.  C’est  le  sainfoiît  dans  quelques  cantons. 

EPARGNE.  V'ariété  de  poire.  Voyez  Poirier. 

ÉPARVIN  ou  EPERVIN.  Médecine  vétérinaire.  Nous 
distinguons  trois  sortes  d’éparvins  : l’éparvin  sec , l’éparvin  de 
bœuf  et  l’éparvin  calleux.  • 

Nous  désignons  sous  la  dénomination  du  premier  une  ma- 
ladie externe , dont  l’effet  est  de  susciter  une  flexion  convulsive 
et  précipitée  de  la  jambe  du  cheval  qui  en  est  attaqué,  au 
moment  où  elle  entre  en  action  pour  se  mouvoir.  Ce  mouve- 
ment irrégulier  est  exprimé  par  le  terme  de  karper.  On  s’en 
aperçoit  dès  les  premiers  pas  que  fait  l’animal , et  jusqu’à  ce 
qu’il  soit  échauffé , époque  où  il  n’est  presque  jioint  visible , 
à moins  que  le  mal  ne  soit  parvenu  à une  certaine  période  ca- 
ractérisée par  l’action  continuelle  de  la  jambe  , qui  harpe  tou- 
jours. Un  cheval  crochu  avec  ce  défaut  devient  presque  tota- 
lement incapable  de  service. 

Cette  maladie  n’existe  point  dans  l’articulation  du  jarret , 
comme  certains  auteurs  l’ont  prétendu , mais  dans  les  muscles 
mêmes  qui  servent  au  mouvement  de  flexion , ou  dans  les  nerfs 
qui  y aboutissent.  Si  le  cheval  parait  boiter  au  bout  d’un  cer- 
tain temps,  la  claudication  ne  peut  pas  être  l’effet  do  cette  af- 
fection , mais  de  quelque  autre  maladie  qui  survient  ordinaire- 
ment au  jarret  fatigué  par  la  continuité  de  l’action  forcée , qui 
résulte  de  la  flexion  convulsive  dont  il  s’agit. 

L’éparvin  du  bœuf  est  une  tumeur  humorale,  qui  occupe 
dans  le  bœuf  presque  toute  la  portion  de  la  partie  latérale  in- 
terne du  jarret.  Cette  tumeur  est  produite  dans  cet  animal  par 
des  humeurs  lymphatiques  arrêtées  dans  les  ligamens  de  l’ar- 
ticulation du  jarret  avec  le  tibia  ou  l’os  qui  forme  la  jambe. 
Elle  est  molle  dans  son  origine;  mais  elle  se  durcit  dans  la 
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suite  par  le  séjour  del^umeur  qui  l’occasionne,  etlfti^déviient 
insensiblement  pâteuse.  Le  bœuf  ne  boite  jamais  dans  lityiin- 
cipe  de  ce  mal , mats  seulement  à mesure  que  la  tumeur  é^«tc- 
croît  et  se  durcit. 

Les  fomentations  émollientes  et  les  cataplasmes  de  même 
nature  sont  indiqués  dans  le  commencement  de  la  maladie  , 
s’il  y a inflammation,  chaleur,  douleur;  après  quoi  on  termme 
la  cure  par  de  fréquentes  frictions  avec  le  vin  aromatique  et 
l’eau-de-vie  camphrée. 

L’éparvin  calleux  est  la  seule  tumeur  qui  devrait  être  re- 
gardée dans  le  cheval  comme  éparvin.  La  tumeur  est  calleuse  , 
et  son  siège  est  dans  l’os  même , et  à la  partie  du  canon  que  les 
anciens  appelaient  épanùn^  c’e-sl-à-dire  à la  partie  latérale  in- 
' terne  et  supérieure  de  ce  même  os. 

Ce  gonflement  de  l’os  étant  produit  par  les  métnes  causes 
que  la  courbe  , et  étant  de  même  nature  , on  doit  le  traiter  de 
mèfne  : ainsi  voyez  Couhbe.  ' 

4 Nous  voyons  encore  aujourd’hui,  à la  ville  et  à la  campagne, 
confondre  l’i'parvin  avec  la  coükbf,  : le  siège  de  l’un  et  de 
l’autre  est  bleu  différent,  puisque  celui-ci  occupe  la  partie 
inférieure  interne  du  tibia  ^ tandis  que  celui-là  se  retrouve 
placé  à la  partie  supérieure  interne  du  canon.  (R.)  ' 

EPAULE.  On  dit,  dans  quelques  cantons,  qu’un  arbre  est 
épaulé  lorsqu’tine  ou  plusieurs  de  ses  branches  ont  été  à moitié 
cassées  vers  le  tronc , qu’elles  se  sont  repliées  sur  ce  tronc. 

Un  arbre  épaulé  [jeut  être  quelquefois  rétabli  par  le  redres- 
sement des  branches  cassées  et  par  un  Bandage  Çvoyez  ce  mot) 
propre  à favoriser  la  soudure  de  la  plaie.  Lorsque  cela  ne  se 
peut  pas,  il  faut  se  hâter  de  couper  la  br.inche  ou  celles  à moitié 
cas.sées,  quoiqu’on  puisse  souvent  en  attendre  des  produits 
très-abondans  ( plus  que  du  reste  de  l’arbre  ) pendant  plusieurs 


On  dit  aussi  qu’un  arbre  en  espalier  est  épaulé , lorsque , par 
l’ignorance  du  jardinier  ou  par  une  autre  cause,  un  de' ses  cô- 
tés est  beaucoup  plus  faible  que  l’autre.  Ce  mal  se  répare  faci- 
lement , puisqu’il  suffît  de  courber  ou  de  tailler  plus  longues 
les  plus  fortes  branches  du  côté  le  plus  vigoureux,  de  relever 
et  de  tailler  courtes  celles  du  côté  opposé.  Voyez  aux  mots 
Taille,  Espalier  et  Pécher.  (B.) 

EPAUTE  ou  EPAUTRE,  aussi  appelée  locular^  locar  et 
froment  rouge n’est  pas  Une  variété  du  froment,  comme  on 
le  croit  communément,  mais  une  espèce  distincte,  caracté- 
risée par  des  fleurs  tronquées  obliquement  , pourvoies  do 
courtes  barbes,  au  nombre  de  quatre  dans  le  même  calice,  dont 
l’une,  celle  du  sommet,  avorte  et  n’a  pas  de  barbe. 

(â;tte  espèce , dont  le  pays  natal  n’était  pas  connu , a été 
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trot;vée  sauvage  en  Perse  [rar.  Michaux  et  Olivier.  Elle  était 
très-estimée  des  anciens,-  et  cultivée  préférablement  aux  nieil~ 
leures  variétés  de  froment.  Aujourd’nui  on  ne  la  trouve  plus 
que  dans  les  pays  des  montagnes,  telles  que  la  Suisse  , les 
Vosges,  les  Céveuues,  le  Limousin.  Elle  s’élève  peu,  tasse  ra- 
rement ; ses  épis  sont  aplatis,  et  renferment  de  petites  se- 
mences dont  la  farine  est  peu  abondante  , mais  d’un  excellent 
goût.  La  meilleure  bouillie  que  j’aie  jamais  mangée  est  celle 
faite  avec  cette  farine  ; si  le  pain  fabriqué  avec  elle  m’a  paru 
de  beaucoup  inférieur  à celui  du  froment , c’est  probablement 
parce  qu’on  y avait  laissé  tout  le  son,  et  qu’on  n’avait  pas 
suivi  les  bous  procédés  usités  dans  les  grandes  villes  : car  ce 
n’est  que  chez  les  cultivateurs  très-pauvres  que  j’ai  eu  occasion 
d’en  goûter. 

On  connaît  deux  variétés  d’épautre , la  grande  et  la  petite  : 
la  première  est  en  tout  point  préférable;  elles  s’accommodent 
des  plus  mauvais  terrains.  Les  résultats  de  la  décomposition 
des  granits,  des  gneiss  et  des  cfaistes  lui  conviennent  fort  bien, 
ainsi  que  je  l’ai  fréquemment  observé.  Comme  c’est  le  grain 
qui  reste  le  plus  long- temps  en  terre , il  faut  le  semer  inimt  - 
diatement  après  la  moisson.  Il  passe  quelquefois  quatre  mois 
sous  la  neige  sans  inconvéniens;  du  reste  sa  culture  ne  diffère 
pas  de  celle  du  Fkoment  et  du  Seigie.  p~oyez  ces  deux  mots. 

11  se  fait  de  l’excellent  gruau  et  de  la  bière  délicieuse  avec 
le  grain  de  l’épautre.  Je  n’en  ai  pas  goûté. 

On  a encore  beaucoup  d’estime  pour  l’épautre  dans  quelques 
parties  de  l’Allemagne , sur-toutdaus  laSouabe,  parce  qu’elle 
ne  gèle  jamais.  On  la  sème  depuis  le  commencement  de  sep- 
teniDre  jusqu’au  milieu  d’octobre  dans  les  terres  jaunes  et  for- 
tes, peu  propres  au  fromeirt  et  même  au  seigle.  Elle  craint 
l’eau.  On  la  coupe  quand  la  paille  est  devenue  d’un  beau  jaune. 
Elle  produit  communément  six  parur  un. 

Dans  le  département  de  l’Indre,  au  rapport  de  M.  de  Bar- 
bançois , on  sème  beaucoup)  d’épautre  sur  les  plus  maux  aises 
♦erres,  pourvu  qu’elles  soient  argilo-calcaires  et  depuis  quel- 
ques années  en  friche , et  on  en  tire  un  produit  avantageux.  Là 
on  la  sème  en  novembre  et  en  décembre. 

En  Suisse  , où  on  cultive  beaucoup  l’éprautre  , on  a cru  re- 
marquer qu’elle  favorisait  beaucoup  mieux  que  le  froment  la 
jrousse  de  l’herbe  qu’on  semait  avec  elle  dans  l’intention  de 
former  un  pré. 

Le  grain  de  l’épautre  peut  se  conserver  dans  son  enveloppe 
sans  craindre  les  charançons  et  autres  ennemis  du  froment; 
mais  il  a besoin  d’être  débarrassé  de  cette  enveloppe  p>our  être 
mangé.  L’opération  se  fait  comme  quand  on  fait  du  gruau 
d’orge  ou  dVvoine , c’est-à-dire  au  moyen  d’un  moulin  cous- 
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truit  exprès,  moulin  dont  les  meules  sont  écartées  et  accora» 
pagnées  d'un  ventilateur  , qui  chasse  au  loin  les  paillettes  du 
son. 

En  Allemagne , on  regarde  la  paille  de  l’épautre  comme  un 
bon  manger  pour  les  bestiaux;  en  France,  on  n'en  fait  aucun 
cas  sous  ce  rapport.  Je  n'ai  pas  eu  occasion  de  prendre  une  opi* 
nion  personnelle  sur  ce  fait.  (B.) 

ÉPEALTRE.  Voyez  Épautbx. 

EPERLEQUE.  Nom  qu’on  donne  en  Flandre  à une  variété 
d'oBME  dont  les  feuilles  sont  grandes , d'un  vert  noir  et  lui- 
santes. fB.) 

ÉPERNAUX.  C'est  le  nom  des  ouvertures  des  claies  des 
parcs  à moutons  dans  quelques  endroits.  Voyez  Pxnc.  (B.) 

EPERON.  Prolongement  de  la  basé  de  la  corolle  de  quel- 
ques plantes , telles  que  la  linaire , le  pied  d'alouette  , les  or- 
cnis,  etc. 

L'éperon  est  le  plus  souvent  creux  ; sa  forme  , sa  grosseur 
et  sa  longueur  varient  beaucoup.  Quelquefois  il  contient  du 
miel.  Les  abeilles  savent  l'aller  chercher  dans  celui  de  la  li- 
naire, en  y faisant  avec  leurs  mandibules  un  trou  suffisant 
pour  passer  leur  trompe.  Voyez  au  mot  Plante.  (B.) 

Eperon  de  la  vierge  ou  de  chevalier,  c'est  la 


DAUFHINELLE.  (B.) 

Eperons.  On  appelle  ainsi  dans  certains  cantons  les  grains 
de  SEIGLE  qui  restent  dans  les  épis. 

EPERVlER.  Oiseau  de  proie  du  genre  des  faucons,  qui 
quelquefois  cause  des  pertes  aux  cultivateurs  en  attaquant  leurs 
volailles  et  principalemeut  leurs  pigeons.  Il  fait  aussi  une 
grande  destruction  de  gibier , sur-tout  de  perdrix.  Le  tuer  est 
donc  un  bien  , quoique  d'un  autre  côté  il  rende  quelques  ser- 
vices en  mangeant  les  rats , les  mulots  , les  campagnols , les 
taupes,  les  belettes,  les  alouettes,  les  moineaux  et  autres 
oiseaux  qui  se  nourrissent  de  grains. 

On  reconnaît  les  éperviers  à leur  dos  recourbé , à leurs  pattes 
grêles , à leurs  ailes  courtes , à leur  couleur  rousse  mêlée  de 
brun  et  de  blanc  avec  des  raies  longitudinales  sur  le  cou  et 
transversales  sous  la  poitrine  et  le  ventre.  Le  mâle  est  plus  pe- 
tit que  la  femelle  , et  porte  vulgairement  le  nom  de  tiercelet. 

La  plupart  des  éperviers  passent  en  Afrique  aux  approches 
de  l'hiver.  Ils  nichent  dans  les  grandes  forêts.  On  en  dresse 
pour  la  chasse  du  lièvre,  du  lapin  , du  faisan  , de  la  perdrix  , 
de  la  grive  , de  l'alouette  et  autres  oiseaux.  Une  fois  qu'un 
d'eux  a pris  un  pigeon  sur  un  colombier  sans  être  inquiété, 
il  y revient  jusqu'à  ce  qu'il  soit  tué.  Outre  le  moyen  de  le  dé- 
truire avec  le  fusil,  il  y en  a encore  un  autre , c’est  de  poser  sur 
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Mue  planche  fixée  au  haut  d’une  perche,  plantée  au  milieu  d’une 

S laine , un  piège  à ressort , appelé  piège  d rats , Sur  la  bascule 
uquel  on  attache  une  alouette  ou  un  autre  petit  oiseau.  Il  se 
prend  par  l^s  pattes  lorsqu’il  vient  pour  s’en  emparer.  (B.) 

ÉPâlVlER.  Filet  en  forme  de  c6ne , dont  les  bords  sont 
garnis  de  balle»  de  plomb  et  peuvent  se  replier  sur  eux-mémes 
en  dedans  à la  volonté  du  pêcheur,  au  moyen  de  cordes  qui  sa 
réunissent  au-dessous  du  sommet  du  c6ne  à une  autre  corde 
qui  sert  à retirer  le  filet  de  l’eau. 

L’épervier  se  jette  à l’eau  à plat  et  par  un  mouvemement 
de  rotation  qu’il  n’est  pas  facile  de  décrire.  Le  poids  du  plomb 
le  fait  descendre  très- rapidement  au  fond  et  avant  c|ue  les  pois- 
sons , étourdis  par  sa  chute , aient  eu  le  temps  de  se  sauver. 

Ils  se  trouvent  donc  pris  dessous  , et  faisant  effort  contre  se» 
parois  pour  se  sauver  au  moment  qu’on  le  relève  , ils  s’enga- 
gent dans  le  replis  mentionné  plus  haut  et  sont  tirés  de  l’eau 
comme  s’ils  étalent  dans  un  sac. 

La  pêche  à l’cpervier  est  une  des  plus  agréables,  parce  qu’on 
peut  la  faire  seul}  mais  elle  exige  beaucoup  de  pratique  pour 
être  productive. 

11  y a des  éperviers  dont  les  bords  ne  rentrent  pas  dans  l’in- 
térieur, mais  forment  seulement'des  poches  dans  lesquelles 
s’enfonce  le  poisson.  Ils  sont  plus  dans  le  cas  de  le  laisser 
échapper}  cependant  entre  des  mains  habiles  cet  inconvénient 
a lieu  peu  souvent.  (B.) 

EPERVIERE , Hieracium.  Genre  de  plantes  de  la  syngé- 
nssie  égale  et  de  la  famille  des  chicoracées,  qui  renferme  plus 
de  soixante  espèces  dont  plusieurs  sont  assez  communes,  et 
d’autres  assez  utiles  et  assez  agréables  pour  mériter  d’être  con- 
nues des  cultivateurs , et  qui  par  conséquent  sont  dans  le  cas 
de  trouver  place  dans  cet  ouvrage. 

Une  partie  des  épervières  n’ont  que  dés  feuilles  radicales} 
les  autres  les  ont  alternes.  Leurs  tleurs  sont  communément 
jaunes  , grandes  et  portées  sur  de  longs  pédoncules  terminaux 
ou  axillaires.  Toutes  rendent  un  suc  blanc  lorsqu’on  les  blesse. 
Parmi  les  premières  il  faut  principalement  faire  remarquer  : . 

L’Épervière  piLosELLE , OU  simplement  la  piloselle , ou  l’o- 
rcille  de  souris , qui  a les  racines  vivaces , fusiformes  et  fibreu- 
ses } les  tiges  stolonifères } les  feuilles  ovales  oblongues , très- 
entières,  velues  en  dessous,  étalées  sur  la  terre}  les  fleurs 
larges  de  6 à 8 lignes,  et  solitaires  à l’extrémité  de  hampes 'de 
3 à 4 pouces  de  haut.  Elle  croît  dans  toute  l’Europe  aux  lieux 
secs  et  arides , sur  les  pelouses  des  montagnes , et  fleurit  au 
milieu  du  printemps , quelquefois  elle  est  si  abondante,  qu’elle 
couvre  le  sol  et  l’embellit  par  ses  -nombreuses  fleurs.  Elle  est 
très-propre  à entrer  par  places  dans  les  gazons  des  jardins  paysa- 
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gOK.  Sa  sa\eur  est  amère.  On  la  regarde  comme  astringente) 
vulnéraire  et  détersive.  Sa  racine  mâchée  détermine  une  grande 
iécrétion  de  salive  y et  je  l'ai  souvent  employée  pour  apaiser 
ma  soif  dans  des  excursions  botaniques.  C’est  à propos 
qu’on  a écrit  que  ses  feuilles  étaient  mortelles  pour  les  mou- 
tons, seulement  il  ne  parait  pas  qu’ils  les  recherchent  autant 
que  les  chevaux , qui  en  sont  très-friands. 

L’ÉPERviiRE  oRANoÉR  a les  racines  vivaces,  fibreuses;  les 
feuilles  ublongues , aiguës , hérissées  de  poils , la  plupart  éta- 
lées sur  la  terre;  les  tiges  également  hérissées  de  poils,  hautes 
de  5 à 6 pouces,  quelquefois  garnies  de  quelques  feuilles,  et 
portant  à leur  sommet  plusieurs  fleurs  couleur  orangée,  larges 
d’un  pouce,  disposées  en  corymbe.  Elle  croît  naturellement 
dans  les  forêts  de  la  Suisse,  de  l’Italie  et  de  l’Allemagne.  On 
la  cultive  depuis  long-temps  dans  les  jardins  , qu’elle  embellit 
par  la  vive  couleur  et  la  durée  de  ses  fleurs.  C’est  en  bordures 
ou  en  touffes  qu'on  la  place  ordinairement.  Les  jardiniers  lui 
reprochent  de  trop  tracer , et  en  effet  il  faut  l’arrêter  deux  ou 
trois  fois  par  an  dans  ceux  de  ces  jardins  où  on  ne  veut  pas 
qu’une  feuille  passe  l’autre  ; mais  dans  ceux  qui  imitent  la  na- 
ture on  l’abandonne  complètement  à elle-même.  Cette  facilité 
de  se  multiplier  dispense  de  la  semer;  il  suffit  de  déchirer  un. 
de  ses  pieds  ;>our  en  faire  des  douzaines  d’autres.  Cette  opéra- 
tion doit  avoir  lieu  pendant  l’hiver. 

Parmi  les  secondes  je  citerai , 

L’Épervière  des  murs  , qui  est  proprement  Vherbe  à 
l’épervier  des  herboristes.  Elle  a la  racine  vivace  ; la  tige  droite, 
velue,  simple;  les  feuilles  ovales  et  profondément  dentées  à 
leur  base  ; leurs  fleurs  jaunes  et  disposées  en  panicules  termi- 
nales. On  la  trouve  dans  les  lieux  secs  et  pierreux,  sur  les 
vieux  murs.  Elle  fleurit  au  milieu  du  printemps,  et  s’élève  à 
un  ou  2 pieds.  Tous  les  bestiaux  la  mangent  et  les  chevaux 
sur-tout  la  recherchent  beaucoup.  Ses  feuilles  radicales  sont 
souvent  un  peu  rougeâtres  en  dessous  et  marbrées  ou  tachées 
de  brun  en  dessus , ce  qui  lui  a valu  le  nom  de  pulmonaire  des 
Français,  qu’elle  porte  aussi.  On  la  regarde  comme  vulnéraire 
et  adoucissante  ; mais  ses  vertus  sont  plus  imaginaires  que 
réelles. 

L’Epervière  en  ombçcle  a la  racine  vivace  ; la  tige  droite, 
simjde;  les  feuilles  linéaires  et  légèrement  dentées;  les  fleurs 
nombreuses  et  disppsées  en  corymbe  ombelliforme.  Elle  croit 
dans  les  pâturages  secs,  fleurit  au  printemps  et  s’élève  à a ou 
3 pieds.  C’est  une  très-belle  plante. 

il  y a plusieurs  épervières  propres  aux  Alpes  et  aux  mon- 
tagnes élevées,  qui  sont  assez  belles  pour  mériter  d’étre  intro- 
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^uUe«  dans  les  jardins  paysagers;  mais  comme  elles  n’y  sont  pas 
cultivées , je  me  dispense  de  les  citer. 

Les  abeilles  récoltent  beaucoup  de  fhopolis  sur  les  fleurs 
des  espèces  de  ce  genre.  (B.) 

ÉPHÉDRA.  Nom  latin  de  I’uvette. 

ÉPHÉMÈRE.  Espèce  de  Lisymachie. 

ÉPHÉMERINE,  Tradescantia.  Genre  de  niantes  de  l’hexan- 
drie  raonogynie  et  de  la  famille  des  joncoïaes , qui  renferme 
une  douzaine  d’espèces  toutes  exotiques , et  dont  une  est  cul- 
tivée dans  les  jardins  d’agrément  pour  ses  fleurs. 

L’EpRÉuéaiNE  DE  Virginie  a des  racines  vivaces,  charnues; 
des  tiges  droites,  articulées  , charnues,  lisses;  des  feuilles  al- 
ternes , plissées  en  gouttière , engainées  à leur  base,  fort  lon- 
gues, d’un  beau  vert  ; les  fleurs  violettes  ou  blanches  accom- 
pagnées de  deux  bractées  spathiformes  à l’extrémité  des  ra- 
meaux , et  disposées  en  bouquets.  Elle  croît  naturellement 
dans  les  parties  méridionales  de  l’Amérique  septentrionale  , et 
se  cultive  dans  les  jardins , comme  je  l’ai  dit  plus  haut.  Elle 
fleurit  pendant  une  grande  partie  de  l’été,  mais  chaque  fleur 
ne  dure  qu’un  jour.  Sa  hauteur  est  d’environ  un  pied.  Les  ge- 
lées ne  lui  font  aucun  tort.  Un  terrain  frais,  léger  et  ombragé 
est  celui  qui  lui  convient  le  mieux.  C’est  en  automne  qu’il 
faut  s’occuper  de  sa  multiplication  par  le  déchirement  des 
vieux  pieds,  et  c’est  dans  les  jardins  paysagers,  sous  les  ar- 
bustes des  premiers  rangs  des  massifs , sur  le  bord  ombragé  des 
lacs  et  des  rivières  qu’il  convient  de  la  placer.  Là  elle  ne 
demande  aucune  sorte  de  culture  ; mais  dans  les  parterres  on 
a souvent  besoin  de  la  régler , tant  elle  a de  propension  à s’é- 
tendre et  tant  ses  semences  lèvent  facilement.  (B.) 

EPI.  Sorte  de  disposition  des  fleurs  des  plantes  qui  se  volt 
dans  le  froment,  l’orge,  le  plantain,  etc.  Dans  cette. disposi- 
tion , les  fleurs  sont  presque  sessiles , rapprochées  et  fixées  sur 
un  axe  commun.  Voyez  au  mot  Plante.  (B.) 

ÉPI  D’EAU.  Nom  vulgaire  des  potamots. 

ÉPI  FLEURI.  On  donne  ce  nom  aux  ohnithooales  et  à 
quelques  stacuioes. 

ÉPI  DE  LAIT.  Espèce  d’oRNiTHOOALE- 

ÉPICÉA.  Espè  ce  de  Sapin.  Voyez  ce  mot. 

ÉPIDÉMIE  DES  ANIMAUX.  Voyez  Epizootie. 

ÉPIDERME.  Pellicule  membraneuses,  lisse,  qui  recouvre 
toutes  les  parties  des  plantes. 

Les  botanistes  physiologistes  ont  beaucoup  écrit  sur  l’épi- 
derme ; mais  ce  qu’on  sait  à son  égard  ne  satislait  pas  complè- 
tement. L’opinion  qu’il  faut  ne  la  considérer  que  &onim»-le 
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résultat  du  simple  dessèchement  de  la  couche  extérieure  de 
l’écorce  ne  peut  prévaloir,  puisqu’il  est  des  arbres  , le  cerisier, 
par  exemple , où  elle  ne  se  régénère  pas.  Il  est  certain  que  cette 
^partie  a été  donnée  aux  végétaux  pour  défendre  leurs  organes 
des  effets  trop  actifs  des  agens  extérieurs.  Elle  se  détaché  d’elle- 
snéme  de  quelques-uns  d’entre  eux , tels  que  le  platane , le 
bouleau , la  vigne , le  groseillier,  etc.  On  peut  l’enlever  impu- 
nément à quelques  autres;  mais  il  en  est  aussi  pour  qui  cette 
opération  est  une  cause  de  mort. 

On  regarde  communément  l’épiderme  comme  simple  , ce- 
pendant Duhamel  l’a  vu  composé  de  six  membranes  au  moins 
dans  le  bouleau.  Au  microscope , il  présente  un  réseau,  qui  se 
déchire  clrculairement  dans  le  cerisier,  longitudinalement 
dans  la  vigne,  en  spirale  dans  l’hydrangea.  Ce  dernier  cas  a 
été  reconnu  par  du  Petit-Thouars. 

Je  pourrais  beaucoup  allonger  cet  article  si  je  voulais  parler 
de  l’épiderme  sous  tous  ses  rapports  physiologiques;  mais  la 
connaissance  de  tout  ce  qu’on  a écrit  sur  ce  qui  le  concerne 
ne  serait  d’aucune  utilité  aux  cultivateurs.  C’est  dans  les  ou- 
vrages de  notre  Duhamel,  de  Hill , de  Comparetti  , de  Saus- 
sure, de  Bonnet,  de  Hedwig  et  de  Sennebier,  que  ceux  qui 
voudraient  approfondir  cette  matière  en  trouveront  le  moyen. 

Par  sa  nature , souvent  coriace , l’épiderme  des  arbres  pré- 
sente un  obstacle  à leur  grossissement.  Dans  les  uns , il  se  fend 
facilement  par  le  seul  effort  de  l’action  vitale , et  l’écorce  est 
de  bonne  heure  ce  qu’on  appelle  gercée.  Dans  les  autres, 
comme  dans  le  cerisier,  il  résiste  long-temps  à cet  effort , de 
sorte  qu’on  accélère  beaucoup  leur  grossissement  en  faisant 
une  incision  longitudinale.  Cette  opération  est  presque  géné- 
ralement pratiquée  dans  quelques  cantons,  notamment  dans 
la  vallée  de  Montmorency  ; mais  elle  n’est  pas  aussi  r<.*pandue 
qu’elle  niérite  de  l’être.  Les  inconvéniens  dont  elle  est  accom- 
pagnée ne  peuvent  être  mis  en  comparaison  avec  ses  avantages, 
îion  que  je  conseille  de  la  faire  par-tout  et  sur  toutes  sortes 
d’arbres  , mais  seulement  sur  ceux  qui  en  ont  évidemment 
Itesoin,  ce  qu’on  reconnaît  assez  facilement  par  la  seule  ins- 
pection. Les  arbres  plantés  en  terrain  sec  et  d’une  belle  venue 
le  demandent  principalement, sur-toutàla suite  d’un  printemps 
humide  et  chaud.  Voyez  aux  mots  Ecorce  , Plante.  (£.) 

EPIER.  MONTER  EN  ÉPI.  Se  dit  des  céréales. 

ÉPIERKEMENT,  ÉPIERRER.  C’est  enlever  les  pierres 
dont  un  champ  se  trouve  couvert. 

On  doit  examiner,  avant  d’entreprendre  cette  opération,  de 
quelle  nature  sont  les  pierres.  Si  elles  sont  calcaires  ou  sus- 
ceptibles d’une  proiiipte  division  à l’air,  il  faut  n’enlever  que 
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les  plus  CTOsses;  les  autres  retiennent  l'humidité  de  la  terre  et 
attirent  la  rosée.  On  a vu  des  champs  où  il  y avait  beaucoup  de 
pierres  devenir  inféconds  après  qu’elles  en  eurent  été  retirées. 
Si  elles  sont  graniteuses  et  vitrifiables , alors  il  ne  faut  pas  ba- 
lancer à épierrer;  jamais  ces  sortes  de  pierres  ne  se  décom- 
posent à l’air , et  quand  elles  se  décomposeraient , elles  seraient 
plus  nuisibles  qu’utiles  à la  végétation. 

On  épierreà  la  main  ou  avec  des  râteaux  de  fer,  qu’on  traîne 
pour  amonceler  les  pierres  ; on  les  enlève  ensuite  dans  des 
paniers  ou  des  tombereaux.  Quand  on  n’a  qu’un  petit  champ 
dont  on  veut  ménager  la  terre,  on  peut  passer  à la  claie  les 
mêmes  pierres,  toujours  mêlées  de  terre,  et  les  porter  dans 
les  chemins.  (Tes.) 

ÉPIHYSOSSOPE.  Nom  vulgaire  de  la  cuscute. 

EPILEPSIE.  Maladie  périodique  dont  chaque  accès  fait 
perdre  sur-le-champ  la  connaissance,  même  le  sentiment,  et 
est  accompagné  de  mouveraens  convulsifs  dans  un  plus  ou 
moins  grand  hombre  d’organes , et  très-souvent  de  l’expecto- 
ration d’une  écume  épaisse.  Au  reste,  les  symptômes  qu’elle 
montre  varient  non-seulement  dans  presque  toutes  les  espèces 
d’animaux,  mais  même  dans  chaque  animal..  On  l’appelle 
aussi  mal  caduc  , haut  mal  , mal  sacré. 

Les  causes  de  l’épilepsie  dans  l’homme  sont  mieux  connues 
que  dans  les  animaux  ; mais  il  est  probable  qu’elles  sont  à 
peu  près  les  mêmes.  Ainsi  il  faut  mettre  au  nombre,  i”.  une 
peur  ; 2®.  une  colère;  3®.  l’excès  ou  la  privation  des  jouissances 
de  l’amour;  4°>  des  maladies  de  l’estomac;  5°.  des  vers;  6®.  des 
coups  ou  des  blessures  à toutes  les  parties  du  corps , sur- tout  à 
la  tête  ; 7®.  des  dépôts  sur  le  cerveau;  8°.  des  lésions  de  cet 
organe;  9°.  des  humeurs  répercutées;  10".  l’hérédité,  etc.,  etc. 

On  voit,  par  cette  énumération  des  causes  de  l’épilepsie  , 
combien  il  est  difficile  d’appliquer,  dans  les  animaux,  les 
remèdes  convenables,  puisqu’il  faut  connaître  celle  à qui  est 
due  la  maladie  , dans  l’individu  qu’on  a sous  les  yeux  , pour 
le  faire  avec  succès , et  qu’il  est  rare  que  cela  soit.  Je  crois , en 
conséquence , qu’après  avoir  fait  usage  pendant  quelques  mois 
des  remèdes  généraux , tels  qu’un  régime  rafraîchissant , des 

Îiurgatifs  répétés  , et  des  cautères  ou  sétons , on  doit  tuer  tous 
es  animaux  qui  y sont  sujets,  les  chevaux  de  selle  sur- tout, 
à raison  des  dangers. 

Ce  qu’il  est  le  plus  important  aux  cultivateurs  de  considé- 
rer , c’est  de  ne  jamais  permettre  à un  animal  épileptique  de 
concourir  à la  reproduction  dô  l’espèce.  C’est  parce  que  les 
chiens  et  les  chats  sont  moins  gênés  à cet  égard  que  les  che- 
vaux et  les  vaches,  que  l’épilepsie  est  plus  commune  parmi  eux. 
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C’est  toujours  avec  le  désir  de  le  tuer  que  je  vois  un  chien 
tomber  d’épilepsie. 

Les  oiseaux  en  domesticité  sont  très-sujets  à l’épilepsie.  (B.) 

EPILLETS.  Petits  épis  qui  par  leur  réunion  forment  une 
panicule  , et  qui  se  remarquent  principalement  dans  les  cra- 
ininées.  Le  froment  appelé  à miracle  a des  épillets;  il  en 
est  de  même  de  I’ivraie,  des  bromes,  etc.  Voy,  Plante.  (B.) 

ÉPILOBE,  Epilohium.  Genre  de  plantes  de  l'octandrie  mo- 
nogynie,  et  delà  famille  des  onagraires,  qui  renferme  une 
douzaine  d’espèces  , toutes  propres  à l’Europe , la  plupart  d’un 
aspect  agréable,  et  dont  quelques-nnes'sont  si  grandes  et  si 
abondantes  dans  certains  lieux,  qu’elles  frappent  nécessaire-' 
ment  les  yeux  de  ceux  qui  les  voient. 

L’Épilobe  a épis.  Epilabium.  anqustifolium , Lin.,  a des 
racines  vivaces,  traçantes,  charnues;  des  tiges  cylindriques, 
simples  , hautes  de  3 ou  4 pieds  ; des  feuilles  alternes  , lisses , 
entièreo',  lancéolées;  des  fleurs  rouges  ou  violettes,  à pétales 
inégaux  et  disposées  en  long  épi  terminal  accompagné  de 
bractées.  On  le  trouve  dans  toute  l’Europe  , dans  les  bois  hu- 
mides et  peu  fourrés.  On  le  conn.iît  vulgairement  sous  les  noms 
de  petit  laurier-rose , laurier  de  Saint- Antoine , osier  fleuri. 

il  fleurit  pendant  tout  l’été.  C’est  une  très-belle  plante,  qui 
embellit  les  lieux  où  elle  se  trouve  , et  qu’ondoit  planter  dans 
les  jardins  paysagers.  Sa  place  est  dans  les  enfoncemens  de 
l’aspectdu  nord , sous  les  grands  arbres  voisins  des  eaux , entre 
les  arbustes  du  second  rang  des  massifs.  On  la  multijdie  très- 
facilement  par  séparation  des  racinesen  hiver,  ou  par  le  semis 
de  ses  graines.  Le  plus  petit  morceau  des  premières  suffit  pour , 
nu  bout  de  deux  ans,  avoir  une  grosse  touffe.  Dans  quelques 
cantons  du  nord  de  l’Europe  on  mange  ses  racines  , ses  jeunes 
pousses  et  la  moelle  de  ses  tiges.  Les  vaches  et  les  chèvres 
aiment  extrêmement  ses  feuilles.  On  les  fait  entrer  dans  la 
composition  de  la  bière.  Les  aigrettes  de  .ses  semences  forment 
une  ouate  qti’on  a inutilement  tenté  de  filer,  etde  faire  entrer 
dans  la  composition  des  draps  et  des  chapeaux. 

L’Épilobe  amplexicaule  , Epilohium  hirsutum  , Lin  , a les 
racines  charnues;  les  tiges  très-rameuses  et  velues  ; les  feuilles 
tantôt  opposées,  tantôt  alternes,  presque  amplexicaules , 
ovales,  lancéolées,  dentées,  velues  sur  leurs  nervures;  le» 
■fleurs  rouges,  grandes  et  disposées  en  panicule.  On  le  trouve 
dans  les  marais,  sur  le  bord  des  étangs  , des  bois  humides,  etc. 
Il  s’élève  à 3 on  4 pieds  , et  fleurit  tout  l’été. 

‘ L’Ëpilobe  mollet,  Epilohium pubescens .!  "Willd. , a le»  ra- 
cines charnues  ; les  tiges  cylindriques , très-rameuses  et  velues  ; 
les  feuilles  tantôt  opposées  , tantôt  alternes sessiles  , lancéo- 
lées, dentées,  velues  eu  dessus  et  en  dessous;  les  fleurs  ronger 
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et  petites.  11  croît  dans  l’eau  des  marais,  des  ruisseaux  , des 
étangs,  etc.,  s’élève  autant  que  le  précédent,  et  fleurit  en 
même  temps. 

Ces  deux  plantes,  quoiqtie  moins  belles  que  la  première  , 
peuvent  être  également  employées  à la  décoration  des  jardins 
paysagers.  Tous  les  bestiaux  les  mangent,  et  l’homme  même 
ne  les  dédaigne  pas  toujours.  Elles  sont  quelquefois  si  abon- 
dantes que  l’agriculteur  ne  doit  pas  négliger  de  les  faire  couper 
soit  poor  donner  à ses  bestiaux,  soit  pour  faire  de  la  litière  et 
du  fumier , soit  pour  chauffer  le  four  , soit  enfin  pour  en  reti- 
rer de  la  potasse.  Il  serait  peut-être  possible  d’en  obtenir  de 
plus  grands  avantages  par  une  culture  en  grand  , puisqu’elles  ^ 
viennent  dans  des  fieux  peu  propres  à d’autres  genres  de  pro- 
ductions; mais  j’avoue  que  j’ignore  si  on  a fait  quelques  ten- 
tatives à cet  égard. 

L’Epilobe  des  montagnes  a les  racines  petites , fibreuses, 
les  tiges  anguleuses;  les  feuifles  opposées,  ovales,  dentées; 
les  fleurs  rouges  et  médiocres.  On  le  trouve  dans  les  bols  mon- 
tagneux , où  il  subsiste  souvent  un  grand  nombre  d’années 
presque  sans  végétation  sous  les  grands  arbres,  mais  où  il 
devientquelquefois  très-abondant  lorsqu’on  a coupé  ces  arbres. 
J’en  al  vu  des  taillis  si  surchargés  qu’ils  couvraient  presque 
complètement  le  terrain.  11  s’élève  d’un  à a pieds , et  fleurit  à 
la  fin  de  l’été.  Tous  les  bestiaux  le  mangent.  Quoique  plus 
petit  qiie  les  précédons , il  peut  partager  leur  utilité.  (B.) 

EPILOBIENNES.  Famille  de  plantes  appelée  onagrcB  par 
Jussieu , et  qui  renferme  vingt-quatre  genres,  parmi  lesquels 
il  n’y  a àciterici  que  ceux  épiLOBE  , onagbe,  gaure,  macke 
et  çiRcÉ.,  (B.) 

ÉPIMEDE , Epimedium.  Plante  à racines  vivaces , traçantes; 
à feuilles  radicales  longuement  pétiolées  , et  deux  fols  ternées 
par  des  folioles  en  cœur  inégal,  pointues  , ciliées  sur  leurs 
bords , pendantes  , luisantes  et  longues  de  plus  de  a pouces  ; 
à fleurs  rougeâtres  ou  jaunes,  disposées  en  panicule  sur  une 
tige  à peine  plus  haute  que  les  feuilles , c’est-à-dire  d’environ 
un  pied. 

Cette  plante  , qui  croît  naturellement  dans  les  hautes  mon- 
tagnes du  centre  de  l’Europe  , aux  lieux  frais  et  ombragés  , se 
cultive  quelquefois  dans  les  jardins  paysagers,  sous  le  nom  vul- 
gaire de  chapeau  eP évêque.  Elle  n’est  pas  sans  élégance , et  pro- 
duit des  elTets  agréables  sous  les  grands  arbres , contre  les  murs 
exposés  au  nord;  elle  fleurit  au  milieu  du  printemps.  Une  fois 
introduite  dans  un  jardin  dont  le  sol  lui  convient,  il  n’est  plus 
nécessaire  de  s’en  occuper,  elle  multiplie  toute  seule  autant 
qu’on  peut  le  désirer.  Si  on  veut  la  transporter  autre  part,  il 
suffit  d’en  arracher  quelques  pieds  en  hiver , d’en  couper  les 
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racines  de  la  longueur  d’un  pouce  et  de  placer  les  morceaux 
dans  la  terre  : on  peut  aussi  la  multiplier  de  semences , mais 
elle  en  donne  rarement  dans  le  climat  de  Paris.  (B.) 

EPINARD  , Spinacia.  Genre  de  plantes  de  la  dioécie  pen- 
taudrie  et  de  la  famille  des  chénopodées , qui  ne  renferme  que 
deux  espèces  ^ dont  l’une  se  cultive  de  temps  immémorial  dans 
les  jardins  pour  ses  feuilles,  qu’on  mange  cuites  et  assaisonnées 
de  diverses  manières. 

L’Épinako  commun,  Spinacia  oleracea^  Lin.,  est  annuel 
et  originaire  de  la  Perse  et  contrées  voisines,  ainsi  que  l’a  prouvé 
Olivier  en  en  rapportant  des  graines  cueillies  dans  les  cam- 
pagnes de  ce  pays.  Sa  racine  est  blanche  et  peu  fibreuse  ; sa 
tige  cylindrique  , bstuleuse  , cannelée  , rameuse,  liaute  d’un  à 
a pieds;  ses  feuilles  alternes,  pétiolées,  hastées,  anguleuses, 
d’un  vert  foncé  et  très-giabres  ; ses  fleurs  mâles  disposées  en 
petites  grappes  axillaires  et  ses  fleurs'  femelles  en  paquets 
axillaires  et  sessiles.  Naturellement  ces  fleurs  doivent  se  dé- 
velopper au  printemps  ; mais  on  en  voit  pendant  tout  l’été  dans 
la  plupart  de  nos  jardins. 

On  cultive  dans  les  jardins  des  environs  de  Paris  quatre 
variétés  principales  d’épinards. 

L’Épinabd  à graines  piquantes  et  à petites  feuilles. 

L’Epinard  à graines  rondes  et  à petites  feuilles. 

L’Épinard  à graines  piquantes  et  à très-larges  feuilles. 

L’Épinard  à graines  rondes  et  à larges  feuilles , connu  sou» 
le  nom  à'épinard  de  Hollande. 

La  première  variété  est  préférée  à la  seconde  pour  les  semis  , 
dont  les  produits  doivent  être  consommés  à la  fin  de  l’hiver, 
parce  qu’elle  craint  moins  l’humidité  de  cette  saison  ; la  troi- 
sième a sur  toutes  les  autres  l’avantage  de  donner  beaucoup 
plus  de  feuilles  «t  des  feuilles  plus  grandes;  la  quatrième  est 
aussi  digne  d’estime  sous  ces  deux  rapports.  Ce  sont  les  seules 
que  doit  choisir  un  propriétaire  jaloux  de  la  beauté  et  de  la 
bonté  des  légumes  qui  paraissent  sur  sa  table. 

On  peut  se  procurer  des  éjiinards  toute  l’année  en  en  se- 
mant chaque  mois  ; mais  comme  pendant  les  chaleurs  de  l’été 
ils  montent  promptement  en  graine,  quelque  fraîches  que  soient 
la  terre  et  l’exposition  dans  laquelle  on  les  place,  elqu’alor» 
on  ne  manque  pas  d’herbages , on  ne  cherche  généralement  à 
en  avoir  que  pendant  l’hiver.  Dans  les  parties  méridionales  de 
la  France , il  est  sur-tout  superflu  d’en  semer  pour  la  première 
de  ces  saisons. 

Dans  cette  dernière  intention , on  en  sème  à la  mi-aoflt  pour 
le  commencement  d’octobre  , à la  mi-septembre  pour  le  mois 
de  décembre  , à la  fin  d’octobre  pour  le  mo^p  de  mars,  et  au 
commencement  de  février  pour  avril  et  mai. 
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Une  terre  bien  labourée  , bien  fumée  et  un  peu  fraiche , ext 
celle  qui  con-vient  aux  épinards  : ou  sème  la  graine  en  rayons 
écartés  de  5 à 6 pouces , et  on  l'enterre  de  6 à 8 lignes.  Celle  dé 
l’épinard  commun  lève  en  peu  de  jours;  celle  de  l’épinard  da 
Hollande  reste  quelquefois  trois  semaines  en  terre  : elle  de- 
mande à être  arrosée  dans  les  sécheresses.  Le  plant  levé  sera 
sarclé,  et  même  biné  ou  serfoui. 

On  est  généralement  dans  l’usage  de  couper  les  feuilles  des 
épinards  rez  terre  et  à la  poignée  lorsqu’on  en  a besoin  ; mais 
cette  méthode  est  nuisible  à la  reproduction  : aussi  les  niarai- 
chers  de  Paris  n’en  agissent  pas  ainsi.  Ils  se  donnent  la  peine 
de  cueillir  une  à une  celles  de  ces  feuilles  qui  ont  acquis  tout 
leur  développement  ; et  par  là  , pendant  les  six  mois  d’hiver  , 
ils  obtiennent , sur  le  même  espace  , une  récolte  double  ou 
triple  de  celleKles  jardins  particuliers.  Les  motifs  de  cette  pra- 
tique sont  trop  sensibles  pour  qu’il  soit  nécessaire  de  les  dé- 
velopper. 

La  graine  d’épinard  se  récolte  sur  une  planche  semée  pen- 
dant l’hiver  et  qu’on  destine  à cet  objet,  à l’effet  de  quoi  on 
ne  consomme  pas  ses  feuilles.  Lorsque  la  fleur  est  passée , c’est- 
à-dire  au  milieu  de  mai  , pour  le  climat  de  Paris , on  arrache 
les  pieds  mâles , et  on  soutient,  avec  des  perches  parallèles  et 
fixées  à un  pied  de  ferre  , les  tiges  des  pieds  femelles,  pour 
empêcher  le  vent  de  les  verser.  Les  deux  dernières  variétés  prin- 
cipalement demandent  qu’on  prenne  cettte  précaution  à leur 
égard,  à raison  de  la  grandeur  et  du  nombre  de  leurs  feuilles. 
Lorsque  la  graine  commence  à jaunir , on  coupe  les  tiges  , on 
les  met  à l’ombre  sur  un  drap , où  cette  graine  achève  de  mûrir  ; 
elle  se  conserve  boune  penaant  trois  ans  , pourvu  qu’on  la  dé- 
pose dans  un  local  ni  trop  sec  ni  trop  humide. 

Les  semences  venues  sur  les  planches , semées  après  l’hiver , 
sont  moins  grosses  et  par  conséquent  moins  bonnes  que  les 
au  très, 

lies  feuilles  des  épinards  sont  aqueuses  , inodores , d’une  sa- 
veur particulière  et  légèrement  amères.  On  les  regarde  comme 
émollientes  et  détersives  : cuites , elles  tiennent  le  ventre  libre 
et  rafraîchissent , ce  qui  les  a fait  appeler  le  balai  de  l'estomac  f 
et  en  effet  on  peut  les  considérer  comme  le  fagot  d’épines  qu’on 
emploie  dans  les  campagnes  ponr  nettoyer  les  cheminées , c’est- 
à-dire  que,  passant  facilement  dans  les  intestins  et  purgeant 
par  indigestion , elles  entraînent  avec  elles  les  matières  qu’elles 
rencontrent.  On  doit,  malgré  cela,  ne  les  donner  que  Irès-lî- 
nement  hachées  aux  estomacs  délicats.  La  sauce  fait  réellement 
le  plus  grand  mérite  des  plats  de  ce  légume. 

Cette  plante  est  une  do  celles  qui  fournissent  le  plus  de  po- 
tasse par  leur  incinération  : on  en  obtient  jusqu’à  ùo  pour  100. 
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Il  serait  donc  avantageux  de  les  cultiver  en  grand  , uniquement 
pour  cet  objet.  (B.) 

ÉPINARD.  Variété  de  laitue. 

ÉPINARD-FRAISE.  Foyez^Ujt.. 

ÉPINARD  SAUVAGE.  C’est  I’anseiiine  Bon-Heney. 
ÉPINARD  D’AMERIQUE.  Voyez  Basei.le. 

ÉPINCER.  On  appelle  ainsi , dans  quelques  cantons,  l’opé- 
ration de  supprimer,  entre  les  deux  sèves,  les  bourgeons  qui 
ont  poussé  au  printemps  sur  le  tronc  des  arbres  de  ligne.  Voyez 
Ebourgeonnement,  Elagage  et  Arbre.  (B.) 

EPINES.  Saillies  ou  prolongemens  durs,  aigus  , qui  se  re- 
marquent sur  presque  toutes  les  parties  des  végétaux,  et  qui 
font  corps  avec  elles.  Ainsi  les  rameaux  sont  épine?ux  dans  le 
prunelier,  le  bord  des  feuilles  dans  le  houx,  res  écailles  du 
calice  dans  le  chardon,  l’enveloppe  du  fniit  dans  l’épinard. 
Le  plus  souvent  elles  sont  simples  ; mais  quelquefois  elles  sont 
rameuses  comme  dans  le  févier. 

On  dit  généralement  que  Inculture  fait  perdre  les  épines  aux 
plantes  que  la  nature  en  avait  pourvues;  mais  c’est  sous  quel- 
ques rapports  une  véritable  erreur  : ainsi  le  -poirier,  le  pom- 
mier, le  prunier,  l’oranger  non  épineux  ne  sont  pas  produits 
par  la  greffe  ou  une  culture  plus  soignée,  ce  sont  des  variété» 
provenant  du  semis  des  graines  de  ces  arbres  dans  un  sol  plu» 
fertile  , mieux  labouré  , etc.  11  est  des  variétés  de  poires  et  de 
pommes  qui , quoique  épineuses , donnent  des  fruits  très-gros 
et  d’excellente  qualité.  11  n’est  donc  pas  vrai  que  le  défaut 
d’épine  soit  le  signe  de  la  perfection  des  fruits.  Voyez  Poirier. 
et  Pommier. 

Plusieurs  arbustes  perdent  leurs  épines  par  suite  de  leur 
vieillesse. 

C’est  mal  à propos  qu’on  confond  les  aiguillons  avec  les 
epines,  puisqu’ils  ne  tiennent  jamais  au  bois  même.  Voyez  le 
mot  Aiguillon. 

Les  épines  ont  été  sans  doute  données  aux  plantes  pour  les 
défendre  de  l’approche  des  animaux  , l’homme  a su  en  tirer 
parti  pour  son  avantage.  Il  plante  ses  haies  avec  des  arbustes 
épineux  , pour  empêcher  les  malfaiteurs  et  les  bestiaux  d’aller 
ravager  ses  récoltes;  il  en  entoure  les  jeunes  arbres  qu’il  vient 
de  planter,  pour  que  les  mêmes  bestiaux  ne  les  ébranlent  pa» 
en  se  frottant  contre  eux  ; il  en  répand  sur  le  sol  qu’il  vient 
de  semer,  pour  que  les  poules  et  autres  oiseaux  n’aillent  pas 
Ti^anger  les  graines. 

11  est  des  pays  où  les  arbustes  épineux  sont  si  communs,  qu’on 
les  brûle  pour  en  débarrasser  le  sol , il  vaudrait  bien  mieux  en 
tirer  parti  pour  fabriquer  de  la  Potasse-  ( Voyez  ce  rapt.)  Paf- 
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tout  on  les  emploie  pour  chauffer  le  four  ou  faire  bouillir  la 
marmite.  (B.) 

ÉPINE  BLANCHE  , ou  simplement  ÉPINE.  Nom  vulgaire 
tantôt  de  l’ Aubépine,  tantôt  du  Néfliek.  ( Poj'ez  ces  mots.) 
Le  P remier  de  ces  arbustes,  si  employé  , et  avec  raison , daiia 
la  fabrication  des  haies , sert  à grelfer  toutes  les  autres  espèces 
de  son  genre  , et  de  plus  la  plupart  des  espèces  d’AMÉLa;.'- 
CHiER  , de  SORBIER  , de  poirier  et  autres  genres  voisins 

Les  racines  de  l’aubépine  , mises  en  terre  pendant  l’hiver, 
donnent  des  plants  aussi  sûrement  et  bien  plus  promptement 
que  le  semis  des  graines,  et  il  y a Heu  d’être  surpris  qu’on  no 
fasse  pas  plus  généralement  usage  de  ce  moyen  pour  tabriqucr 
des  haies.  (B.) 

ÉPINE  DE  CHRIST.  C’est  le  Paeiure.  Voyez  ce  mot. 

ÉPINE  D’ÉTÉ.  Variété  de  poire , aussi  connue  sous  le  nom 

de  FO.NDANTE  d’ÉtÉ.  VoyeZ  PoiHIF-R. 

ÉPINE  FLEURIE.  C’est  le  prunier  épineux. 

ÉPINE  D’HIVER.  Variété  de  poire.  Voyez  Poirier. 

ÉPINE  LUISANTE.  Aubépine  d’Amérique. 

ÉPINE  MARANTE.  C’est  I’aroousier  , dans  les  environs 
de  Bouli^ne. 

ÉPINE  NOBLE.  C’est  I’aubépine  co.mmune. 

ÉPINE  NOIRE.  Voyez  Prunier  épineux. 

ÉPINE  ROSE.  Variété  de  poire.  On  l'appeUe  aussi  la  poire 
ROSE.  Voyez  le  mot  Poirier.  , 

ÉPINE  VINETTE,  VINETTIER,  Berberis.  Arbrisseau  de 
l’hexandrie  monogynie  , et  de  la  famille  des  berbéridées  , à 
racine  rampante  , ligneuse  , jaunâtre  ; à tiges  droites  , ra- 
meuses , couvertes  d’une  écorce  grise  , quelquefois  hautes  de 
8 à 10  pieds;  à rameaux  pourvus  à leur  base  d’une,  deux  e.t 
trois  épines;  à feuilles  alternes,  légèrement  pétiolées,  ovales, 
coriaces , luisantes , crénelées  et  épineuses  en  leur  circonfé- 
rence ; à fleurs  jaunes,  disposées  en  petites  grappes  axillaires 
et  pendantes  ; à fruit  rouge  , ovale , aplati  , qui  croit  naturel- 
lement dans  les  montagnes  du  milieu  et  du  midi  de  l’Europe  , 
et  qu’on  cultive  sous  plusieurs  rapports  d’utilité  et  d’agrément. 

Les  terrains  les  plus  arides  et  les  plus  pierreux  sont  ceux 
qui  conviennent  le  mieux  à l’épine  vinette.  J’ai  vu  des  mon- 
tagnes aux  environs  de  Dijon  donner  un  revenu  uniquement 
parce  qu’elles  en  étaient  couvertes , et  souvent  depuis  jo  me 
suis  demandé  pourquoi  les  déserts  de  la  ci-devant  Champagne- 
Pouilleuse,  pourquoi  tant  d’autres  terrains  de  même  nature, 
qui  existent  en  France  et  qui  ne  rapportent  absolument  rien, 
n’en  étaient  pas  plantés?  Par-tout  on  peut  tirer  parti  de  son 
bois,  en  le  coupant  tous  les  trois  ou  quatre  ans , pour  chauffer 
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le  four,  cuire  les  briques,  la  chaux,  etc.  ; pour  fabriquer  Je 
la  potasse.  Les  bestiaux  aiment  beaucoup  ses  feuilles  et  se* 
jeunes  pousses , qtii  sont  acides , et  que  l’homme  même  mange  , 
dans  quelques  endroits,  en  guise  d’oseille,  Ses  fruits,  encore 
plus  acides  que  les  feuilles , et  d’une  acidité  plus  fine , ou  dé- 
gagée de  tout  goût  herbacé , plaisent  à tout  le  monde , et  servent 
à faire  des  boissons  et  des  confitures  très-agréables.  Ces  fruits, 
dans  une  variété , lorsque  l’arbre  est  très-vieux , perdent  leurs 
jiepins,  et  alors  deviennent  bien  plus  précieux  pour  ces  der- 
niers usages  J’ai  vu  à quelques  lieues  de  Dijon,  ville  depuis 
long-temps  célèbre  par  l’excellence  des  confitures  d’épines  vi- 
nettes  qui  s’y  fabriquent,  quatre  arbres  de  cette  espèce,  aux- 
quels on  donnait  plus  d’un  siècle , et  qui  rapportaient  certaines 
années  plus  de  cent  francs  chacun  à leurs  propriétaires.  Les 
drageons  et  les  marcottes  de  ces  arbres  ou  de  leurs  semblables 
donnent  plus  | romptement  des  fruits  sans  pépins  que  les  autres; 
mais  souvent  il  y a de  grandes  irrégularités  à cet  égard.  J’ai  lieu 
de  croire  cjue  la  loi  générale  de  la  cessation  de  la  puissance  re- 
jiroductlve , lors  d’une  multiplication  par  marcottes  ou  par  bou- 
tures long-temps  continuée , est  celle  qui  .igit  dans  ce  cas  ; mais 
il  n’est  point  d’observations  positives  qui  le  constatent. 

Les  racines  et  le  bois  de  l’épine  vinette  donnent  une  couleur 

Î'aune  assez  belle  et  assez  solide;  cependant,  malgré  cela,  on 
es  emploie  peu.  Le  dernier  est  recherché,  à raison  de  cette 
couleur , par  les*tourneurs  et  les  ébénistes  ; mais  il  est  rare  d’en 
avoir  des  échantillons  de  la  grosseur  du  bras. 

Lorsqu’on  cultive  l’épine  vinette  pour  son  fruit , il  est  très- 
avantageux  de  la  mettre  sur  un  brin , c’est-à-dire  d’empêcher 
qu’elle  ne  pousse  des  rejetons  de  ses  racines,  comme  elle  le  fait 
dans  l’état  sauvage,  sur-tout  quand  on  la  coupe,  parce  que  la 
sève  se  portant  à la  reproduction  du  bois , il  se  développe  moins 
de  fleurs , et  que  ses  fleurs  avortent  plus  communément.  Au 
reste,  elle  ne  demande  que  peu  ou  point  de  culture.  Comme 
c’est  à la  finesse,  c’est-à-dire  à la  bonté  de  ce  fruit  qu’on  doit 
principalement  tendre  , il  est  bon  de  placer  les  pieds  qu’on 
destine  à en  fournir  à l’exposition  la  plus  chaude  , parce  que 
c’est  là  que  son  acidité  s’adoucit  le  plus  , qu’il  prend  plus  de 
matière  sucrée.  Ce  fruit,  par  la  même  raison,  doit  se  cueillir 
le  plus  tard  possible , afin  qu’il  se  perfectioime  de  plus  en  plus  ; 
et  en  conséquence  on  le  laisse  sur  l’arbre  jusqu’à  ce  qu’il  com- 
mence à tomber  naturellement,  ce  qui  arrive  plus  tût  ou  plus 
tard  suivant  la  chaleur  de  l’été , souvent  seulement  aux  pre- 
miers froids. 

Le  fruit  de  l’épine  vinette  cueilli  se  garde  encore  quelques 
jours  , étendu  sur  des  tables , toujours  par  la  même  raison , et 
s'emploie  en  confitures,  suit  en  grappes  entières,  soit  égrené 
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et  *vec  les  pépins,  soit  égrené  et  sans  pépins.  On  en  fait  aussi 
des  sirops  , des  robs,  des  liqueurs  de  table,  agréables  et  sai- 
nes, fréquemment  d’usage  dans  les  maladies  inflammatoires. 
Verts  et  confits  au  vinaigre  , ils  remplacent  avantageusement 
les  câpres. 

Il  y a des  variétés  d’épine  vinette  à fruits  violets  , à fruits 
blancs  et  à fruits  moins  acides.  Ces  derniers  sont  préférables 
dans  le  climat  de  Paris,  où  le  défaut  de  chaleur  rend  l’espèce 
commune  non-seulement  trop  acide,  mais  même  acerbe. 

Dans  ce  climat  et  dans  ceux  qui  sont  plus  au  nord,  on  ne 
cultive  guère  l’épine  vinette  que  pour  faire  des  haies,  et  pour 
l’ornement  des  jardins.  • 

Cet  arbuste  poussant  beaucoup  de  rejetons  ^e  son  pied , et 
ses  branches  étant  susceptibles  de  se  plier  , est  très-propre  à 
faire  des  haies  impénétrables  aux  quadrupèdes  et  aux  oiseaux 
de  basse-cour  , mais  qui  ont  l’inconvénient  d’être  mangées  dans 
leur  jeunesse  par  les  bestiaux,  et  d’étre  d’une  faible  défense 
contre  les  s oleurs.  En  conséquence , on  l’èmploie  rarement  seul 
à cet  usage;  mais  on  le  recherche  beaucoup  pour  boucher  les 
trouées  des  haies  d’aubépine , de  prunelier , de  charmille , etc. , 
pour  solidifier  leur  base  lorsqu’elle  se  dégarnit.  J’en  ai  fré- 
quemment observé  les  excellens  effets  sous  ces  rapports.  La 
densité  de  leurs  touffes  et  leur  forme  arrondie , son  feuillage 
d’un  vert  agréable,  ses  nombreuses  fleurs  et  ses  fruits  brillans 
lui  font  produire  des  effets  trè.s-avantageux  au  second  ou  troi- 
sième rang  des  bosquets,  ou  sur  les  rochers,  ou  même  isolé- 
ment, dans  les  janlins  paysagers;  il  ne  dépare  même  pas  le* 
plates-bandes  des  jardins  d’ornement.  On  peut  seulement  lui 
reprocher  l’odeur  désagréable  de  ses  fleurs,  odeur  qui  a quel- 
ques rapports  avec  celle  du  sperme. 

Les  étamines  des  épines  vinettes  sont  si  irritables  , qu’il 
suffit  de  toucher  leur  filet  avec  une  épingle  pour  les  faire  replier 
contre  les  pistils. 

Une  opinion  très-ancienne,  répandue  en  France , en  Angle- 
terre et  en  Amérique , veut  que  les  émanations  de  la  fleur  de 
l’épine  vinette  fas.sent  naître  la  Rouille  et  même  la  Carie  suc 
le  Seigle,  le  Fro.ment  et  autres  céréales.  Voyez  ces  mots. 

En  conséquence  de  cette  opinion  , il  est  des  cantons  où  les 
cultivateurs  ne  souffrent  aucun  pied  d’épine  vinette  dans  les 
baies  , et  où  l’autorité  judiciaire  force  même  les  récalcitrans  à 
les  arracher. 

Ayant  vécu  pendant  plusieurs  années  à Dijon  et  dans  ses 
environs  , canton  où  l’épine  viiiette  surabonde,  et  où  on  ne 
s’est  jamais  aperçu  de  sa  maligne  influence  sur  les  céréales 
qu’on  cultive  dans  les  enclos  qui  en  sont  formé* , j’ai  dû  ad- 
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mettre  que  l’ojjinlon  précitée  était  un  préjugé,  et  j'en  ai  ‘>u- 
jours  parlé  dans  ce  sens. 

Mais  mon  collaborateur  Yvart , dans  un  Mémoire  lu  à l'aca- 
démie des  sciences  en  i8i5,  et  imprimé  dans  le  tome  65  des 
Annales  d’agriculture,  a prouvé  par  des  recherches  très-éten- 
dues dans  Içs  auteurs,  par  les  nombreux  rapports  de  cultiva- 
teurs éclairés,  et  par  des  exjiérieuces  positives  fuites  dans  le 
jardin  d’expériences  de  l’Ecole  vétérinaire  d’Alfort,  que  cette 
opinion  était  fondée.  En  qualité  de  commissaire  de  la  Société 
royale  et  centrale  d’agriculture,  j’ai  dû  , avec  mes  collègues 
Sageret  et  Mlmorin,  vérifier  ces  expériences,  et  nous  nous 
sommes  assures  que  des  seigles , des  fiomens  et  des  avoines  qui 
entouraient  un  buisson  d’épine  vinette,  étaient  infestés  de 
rouille  et  ce  dilutant  plus  qu’ils  en  étaient  plus  près  ; taudis 
que  les  mêmes  céréales  placées  dans  les  autres  parties  du  jar- 
din en  offraient  à peine  quelques  traces.  i 

Comme  la  partie  de  seigle  placée  au  nord  du  buisson  d’épine 
vinette  était  moins  afiectee  de  rouille  que  le  reste,  nous  avons 
dtl  écarter  l’idee  de  l’influence  de  l’ombre  et  de  l’humidité, 
influence  à laquelle  on  attribue  généralement  la  production  de 
la  rouille. 

Comment,  me  demandera-t-on , agit  l’épine  vinette  dans  ce 
cas  î Quoique  j’aie  fait  de  grands  efforts  d’attention  pour  ré- 
pondre à cette  question,  je  n’ai  pu  rien  concevoir  de  satis- 
faisant. En  conséquence , je  suspends  ma  conviction  toüt  en 
rendant  hommage  à la  vérité. 

L’épine  vinette  se  multiplie  par  graines , par  drageons , par 
déchirement  et  par  marcottes. 

Les  graines  se  sèment,  aussitôt  qu’elles  sont  cueillies  , dans 
une  terre  légère  et  bien  meuble.  Le  plant  lève  au  printemps 
suivant , s’éclaircit , se  sarcle  et  se  bine  au  besoin.  La  seconde 
année,  on  le  repique  à 6 à 8 pouces  dans  une  terre  de  même 
nature , où  il  reste  encore  deux  ans , après  quoi  il  est  bon  k 
mettre  en  place. 

Un  lève  les  drageons  en  automne  ou  au  commencement  du 
printemps  pour  les  mettre  en  pépinière,  où  ils  restent  égale- 
ment deux  ans.  11  y eu  a toujours  abondamment  de  produits  , 
lorsque  la  terre  est  légère  et  que  les  racines  sont  dans  le  cas 
d’être  blessées  par  les  labours. 

Le  déchirement  des  racines  est  le  moyen  qu’on  emploie  le 
plus  communément  dans  les  pépinières,  parce  qu’il  est  le  plus 
rapide.  En  effet,  en  éclatant  les  tiges  des  pieds  de  deux  ans  , 
on  en  peut  faire  autant  de  pieds  qu’il  y a de  ces  tiges  ; ce 
nombre  eu  est  quelquefois  d’une  douzaine  , et  les  plus  forts 
peuvent  être  mis  en  place  sur-le-champ,  car  Us  pousseront 
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l’iuinée  suivante  assez  de  jets  pour  qu’on  ne  s’aperçoive  pas 
qu’on  en  a enlevé. 

Les  marcottas  se  font  au  printemps , et  sont  généralement 
enracinées  en  automne , à moins  que  l’été  ne  soit  trop  sec.  On 
fait  rarement  usage  de  ce  moyeu,  excepté  lorsqj^’il  s’agit  do 
multiplier  les  variétés  encore  rares , principalement  celle  sans 
pépins.  On  lève  les  marcottes  en  hiver,  et  on  les  place  pen- 
dant un  ou  deux  ans  en  pépinière  pour  leur  donner  le  temps 
de  se  fortifier. 

Il  y a encore  plusieurs  espèces  de  ce  genre,  dont  les  plus 
commmunes  sont  les  Epines  vi nettes  de  Chine  , de  Crète  , du 
C.\NADA.  Elles  sont  peu  remarquables.  (B.) 

EPINETTE.  Tantôt  ce  mot  s’applique  à une  cage  en  osier  y 
en  baguettes , tantôt  à un  coffre  en  planches,  dans  l’un  et  l’au- 
tre cas  divisés  en  loges  seulement  assez  longues  et  assez  larges 
pour  tenir  ou  tm  bindon  , ou  une  oie,  pu  un  chapon  , ou  un 
poulet,  ou  un  canard.  Voyez  Engrais  des  ani.uavx. 

J’ai  indiqué,  au  mot  cage,  la  disposition  des  épinettes 
à claire-voie.  Je  vais  dire  un  mot  de  celles  construites  en 
planches. 

C’est  avec  des  voliges  que  sont  construites  les  épinettes  en 
planches.  Leur  caisse  est  composée  de  six  loges , terme  moyen, 
dont  la  partie  supérieure  s’ouvre  pour  mettre  et  ôter  les  vo- 
lailles; la  partie  inférieure  est  constituée  par  quatre  bâtons 
entre  lesquels  les  excrémens  tombent  à terre  ; la  partie  anté- 
rieure est  pourvue  d’une  fente  assez  large  pour  donner  passage 
à la  tête  de  la  volaille.  Vis-à-vis  de  cette  fente  est  un  auget  dans 
lequel  se  met  son  manger.  Le  tout  est  petrté  sur  quatre  pieds. 

Un  cultivateur  aisé  a autant  d’épinettes  que  le  besoin  de  sa 
consommation  l’exige. 

Une  épinette  convenablement  construite  peut  servir  pen- 
dant cinq  à six  ans  et  plus  sans  réparation , pourvu  que  lors- 
qu’on ne  s’en  sert  pas  elle  soit  déposée  dans  un  grenier  à l’abri 
de  l’humidité  et  des  accidens.  (B.) 

EPLNETTE.  C’est  la  même  chose  que  Sapinette.  Voyez 
Sapin. 

EPINEUX.  Tige , branche',  feuille  , fruit  armés  d’EpiNEs. 
Voyez  ce  mot. 

EPITHIQUE.  C’est  le  nom  de  la  cuscute. 

EPIZOOTIE.  On  a donné  ce  nom,  vers  le  commence- 
ment du  dernier  siècle , aux  maladies  qui  attaquent  en  même 
temps  une  grande  quantité  d’animaux.  Il  correspond  à ce  qu’on 
appelle  épidémie  , relativement  à l’homme. 

Beaucoup  de  personnes  , même  instruites , confondent  les 
épizooties  avec  les  maladies  contagieuses  ; mais  il  est  très-im- 
portant de  les  distinguer,  et  on  le  peut  toujours  quand  on 
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considère  que  les  dernières  se  communiquent  par  le  contact 
médiat  ou  immédiat,  et  que  les  premières  tiennent  presque 
toujours  à une  constitution  atmosphérique  particulière,  à des 
alimens  ou  à des  boissons  altérés.  {Voyez  au  mot  Contagion.) 
Cependant^  est  des  temps  et  des  lieux  où  certaines  maladies 
contagieuses  sont  si  générales , qu’il  est  permis  de  les  appeler 
épiiootiques. 

D’autres  jiersonnes  encore  confondent  ces  maladies  avec 
celles  qu’on  a appelées  endémiques , parce  qu’elles  ne  se  mon- 
trent que  dans  des  localités  très-circonscritas  ; et  en  effet 
elles  ne  devraient  pas  être  distinguées  : car,  quelque  étendue 
de  pays  qu’une  épi/ootie  embrasse,  elle  peut  être  toujours 
regardée  comme  étant  bornée  par  la  cause  qui  l’a  produite. 

Voyez  ËNDélUIQUE. 

Les  symptômes  les  plus  communs  des  maladies  épizootiques 
se  confondent  avec  ceubt  de  la  Dtssentemc,  de  la  réaiPNEU  - 
MONiE  , de  I’Esquinancie,  du  Mal  de  chèvre  , du  Vertigo, 
du  Charbon,  de  la  Phthisie.  Voyez  tous  ces  mots. 

Les  fonctions  digestives , et  sur-tout  la  bile , paraissent  jouer 
un  grand  rôle  dans  la  plupart  des  maladies  épizootiques;  mais 
on  n’a  pas  encore  suffisamment  considéré  ces  maladies  sous  ce 
rapport. 

11  y a encore  peu  d’années  que  l’opinion  qu’il  était  indis- 
pensable de  tuer  tous  les  animaux  soupçonnés  d’épizootie  , et 
tous  ceux  qui  avaient  communiqué  avec  eux , était  régardée 
comme  la  seule  raisonnable.  En  conséquence , bien  des  milliers 
de  chevaux  , de  boeufs  , de  vaches , de  moutons , etc. , qui  au- 
raient pu  être  sauvésau  moyen  des  précautions  les  plus  simples, 
ont  été  massacrés  sur  l’avis  des  médecins,  et  par  ordre  de  l’au- 
torité. Aujourd’hui , grâce  à l’institution  des  écoles  vétéri- 
naires , on  soupçonne  que  ce  moyen  d’empêcher  les  bestiaux  de 
mourir  d’épizootie  n’est  pas  le  plus  conforme  à la  raison  et 
à l’intérêt  général  ou  particulier,  et  qu’en  recherchant  la  cause 
de  la  maladie , on  peut  arrêter  plus  ou  moins  scs  ravages. 

Je  n’entreprendrai  pas  ici  de  faire  un  traité  sur  les  épizoo- 
ties , attendu  que  cela  me  mènerait  trop  loin , et  serait  peu 
titile  aux  cultivateurs , chacune  de  ces  maladies  se  présentant 
presque  toujours  avec  des  circonstances  propres  à embarrasser 
ceux  qui  ne  sont  pas  familiarisés  avec  elles.  Un  vétérinaire 
instruit  est  ce  qu’il  faut  dans  ce  cas.  Je  me  contenterai  donc 
de  présenter  au  lecteur  quelques  considérations  générales 
d’hygiène  propres  à le  guider  dans  les  moyens  de  garantir  ses 
bestiaux  d’épizootie. 

J’ai  dit  plus  haut  que  les  épizooties  prenaient  leur  origine 
dans  la  constitution  de  l’atmosphère  ; et  en  effet  les  obser- 
Tations  ont  constaté  que  c’était  pendant  les  grandes  chaleurs 
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de  l’été  et  pendant  les  brumes  de  l’automne  qu’elles  naissaient 
le  plus  souvent.  On  en  a vu  disparaître  presque  du  jour  au 
lendemain  par  le  changement  de  rétat  de  l’air,  par  le  chan- 
gement de  climat , ou  même  seulement  de  position  ; par 
exemple , en  conduisant  les  troupeaux  de  la  plaine  sur  la  mon- 
tagne, d’un  lieu  découvert  dans  des  bois  touffus,  d’un  marais 
sur  des  terres  sèches  , d’une  vallée  sans  courant  d’air  sur  des 
sommets  battus  par  tous  les  vents. 

Des  écuries  trop  basses , trop  rarement  nettoyées  et  par  con- 
séquent trop  humides , trop  susceptibles  de  dégager  des  gaz 
délétères,  peuvent  aussi  donner  lieu  à des  épizooties,  et  mal- 
heureusement ces  écuries  sont  encore  très-communes. 

On  ne  peut  nier  qu’elles  ne  soient  dues  quelquefois  à la 
mauvaise  nature  des  alimens  et  des  boissons  : car  il  a été  cons- 
taté que  plusieurs  avaient  été  la  suite,  i“.  d’inondations  ou  de 
pluies  qui  avaient  altéré  la  qualité  du  foin  , ou  qui  s’étalent 
opposées  à ce  qu’il  devînt  bon;  2®.  de  sécheresses  qui  avaient 
amené  positivement  les  mêmes  résultats  en  sens  contraire; 
3®.  de  la  multiplication  outre  mesure  de  certaines  plantes  nui- 
sibles dans  les  pâturages;  4°'  de  l’altération  des  eaux  servant 
à abreuver  les  bestiaux. 

Cette  dernière  cause  est  très -commune  et  n’est  presque 
jamais  observée.  Le  vétérinaire  ne  doit  pas  manquer  de  la 
prendre  en  considération.  Telle  mare,  tel  étang  même  où  on 
a abreuvé  sans  inconvéniens  les  bestiaux  d’une  ferme  pendant 
onze  mois  de  l’année , peut  devenir  pestilentiel  après  une 
grande  sécheresse  pendant  les  jours  les  plus  chauds  de  l’été  , 
par  la  putréfaction  de  l’eau  qu’elle  contient , putréfaction  ré- 
sultant de  la  mort  des  animaux  qu’elle  contenait,  de  la  concen- 
tration du  mucilage  des  matières  végétales  qui  s’y  trouvaient 
dissoutes , etc.  ^qyez  £au  et  Mare. 

Le  défaut  de  boisson  est  encore  une  cause  très-fréquente 
d’épizootia. 

On  peut  conclure  de  ce  que  je  viens  de  dire  que  les  mala- 
dies épizootiques  proprement  dites  ne  se  communiquent  ni  par 
l’air  ni  par  l’attouchement,  quoique  l’état  de  l’air  les  fasse 
quelquefois  naître , et  que  tous  les  animaux  d’un  troupeau  , 
tous  les  troupeaux  d’un  pays  en  soient  quelquefois  attaqués  en 
même  temps.  Isoler  tous  les  troupeaux  d’un  canton  et  même 
toutes  les  bêtes  d’une  ferme , lorque  les  premiers  symptômes 
d’une  épizootie  s’anitoncent  dans  ee  canton,  n’est  pas  moins  une 
opération  nécessaire , car  excès  de  précaution  nuit  rarement  ; 
mais  le  plus  important,  c’est  de  changer  le  plus  promptement 
possible  le  troupeau  de  localité , de  nourriture , de  boisson , etc. 

Rozier,  dans  le  long  article  qu’il  a consacré  à l’objet  qwî 
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m’occupe  en  ce  moment , passe  en  ie\  ne  les  principales  épi- 
zooties qui  ont  eu  lieu  dans  le  courant  du  siècle  dernier. 

La  première  se  manifesta  en  Italie  au  mois  d’octobre  de 
l’année  1713  j elle  fit  périr  3o, 000  bœufs.  C’était  uUe  dyssen- 
terie , probablement  causée  par  un  air  humide  après  Je  grandes 
chaleurs,  c’est-à-dire  par  une  suppression  de  transpiration. 

La  seconde  se  développa  aux  environs  de  Londres  en  juillet 
1714.  Llle  frappa  sur  les  bêtes  à cornes , et  fut  très-meurtrière. 
Il  y a tout  lieu  de  croire  que  c’était  une  maladie  bilieuse 
causée  par  l’excès  des  chaleurs , une  véritable  jaunisse  ou  fièvre 
jaune. 

La  troisième  régna  en  1742  dans  les  Vosges,  on  ne  dit  pas 
dans  quel  mois  Scs  symptômes  différaient  peu  de  ceux  de  la 
précédente,  et  elle  agissait  également  sur  les  bêtes  à cernes  , 
de  sorte  qu’on  peut  lui  assigner  la  même  cause. 

La  quatrième  attaqua  les  bêtes  à cornes  de  la  Hollande 
pendant  les  années  1744»  *74^  partie  de  iy4^.  D’après  la 
description , il  paraît  que  c’était  une  maladie  charbonneuse  , 
et  non  une  véritable  épizootie  ; c’est  pourquoi  elle  a duré  si 
long-temps. 

lï  en  est  de  même  d’une  prétendne  épizootie  qui  régna  en 
Aimleterre  sur  les  mêmes  animaux  en  1 ^5y. 

La  cinquième  agit  sur  les  moutons  dans  les  environs  de  Bou- 
logne , à la  fin  d’octobre  1761  , et  continua  tout  l’hiver.  Il  est 
évident,  par  la  description  qui  en  a été  faite,  que  c’était  la  Pour- 
BiTURE  {voyez  ce  mot),  causée  par  la  température  constam- 
ment froide  et  humide  de  cet  hiver. 

La  sixième  parut  en  1762  aux  environs  de  Beauvais,  et  se 
porta  également  sur  les  moutons  ; c’était  une  clavelée  ; ainsi 
elle  n’était  pas  une  épizootie. 

La  septième  exerça  ses  désastres  en  1763,  aux  environs  de 
la  Rochelle , sur  tous  les  bestiaux,  excepté  les  cochons.  C’était 
une  fièvre  bilieuse  produite  |>ar  les  exhalaisons  pestilentielles 
des  marais.  On  doit  donc  placer  cette  maladie  parmi  les  endé- 
miques , et  non  parmi  les  épizootiques. 

Quelques  années  avant  la  révolution , il  se  manifesta  une 
épizootie  sur  les  bestiaux  des  montagnes  du  ci-devant  Langue- 
' doc,  contre  laquelle  Vicq  d’Azyr,  envoyé  par  le  gouvernement , 
ne  trouva  d’autre  remède  que  de  faire  tuer  tous  ces  bestiaux 
dans  un  rayon  très-étendu , sous  le  prétexte  de  couper  la  com-. 
munication  avec  le  canton  où  se  trouvait  le  foyer  du  mal. 
Cette  opération  , qui  excita  l’indignatioi\  de  beaucoup  de  per- 
sonnes éclairées , et  les  sarcasmes  de  beaucoup  de  celles  qui 
ne  l’étaient  pas , ouvrit  les  yeux  sur  l’absurdité  de  la  marche 
adoptée  par  le  gouvernement  dans  tous  les  cas  d’épizootie , et 
«lie  est  la  dernière  du  même  genre  qui  ait  eu  lieu.  Actuel- 
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ï'emenl  On  ordonne  bien  encore  quelquefois  d’avancer  la  mort 
des  bêtes  évidemment  attaquées  de  la  maladie  , mais  non  de 
tuer  celles  qui  sont  saines,  lorsqu’une  épizootie  se  déclare.  Des 
vétérinaires  sont  envoyés  sur  les  lieux  pour  étudier  les  causes 
et  en  arrêter  les  effets,  si  cela  leur  parait  possible.  La  persua- 
sion  est  la  principale  arme  avec  laquelle  ils  agissent  vis-à-vis 
des  propriétaires,  et  elle  est  appuyée  sur  des  instructions  im-  * 
primées  aux  frais  du  gouvernement,  et  répandues  avec  profu- 
sion. Aussi  entend-on  moins  parler  aujourd’hui  que  ci-devant 
des  ravages  des  épizooties. 

En  1814,  à la  suite  de  l’occupation  de  la  France  par  les  en- 
nemis , il  se  manifesta  une  épizootie  sur  les  bêtes  à cornes  qui 
en  fit  disparaître  d’énormes  quantités.  C’était  un  typhus  de  la 
même  nature  que  celui  si  bien  traité  par  Yicq  d’Azyr.  On  en 
a guéri  quelques-unes.  Je  reviendrai  sur  ses  symptômes  et  ses 
moyens  jtréservatifs  et  curatifr  au  mot  typhus. 

Les  volailles  de  toutes  sortes  sont  aussi  dans  le  cas  d’êtra 
atteintes  par  des  épizooties  , et  ce  sont  les  mêmes  causes  qui 
agissent  sur  elles.  (B.) 

EPLUCHEK..  C’est  séparer  avec  la  main  les  ordures  ou  les 
grains  étrangers  , ou  diminuer  sur  un  arbre  le  nombre  des 
fruits  lorsqu’ils  sont  trop  multipliés,  afin  que  ceux  que  l’on 
conserve  acquièrent  plus  de  grosseur. 

EPONGE.  Tumeur  molle  et  Indolente  qui  naît  à la  pointe 
du  Coude  des  chevaux  qui  se  couchent  en  fléchissant  leurs  jam- 
bes , de  manière  que  l’éponge  du  fer  presse  contre  ce  coude. 

■*  Cette  tumeur , qui  dans  le  commencement  est  douloureuse', 
disparaît  dans  la  journée , se  fixe  et  rend  l’aspect  du  pied  désa- 
gréable ; mais  elle  n’est  nullement  nuisible  à la  marche  du 
cheval. 

- On  doit,  quand  on  s’aperçoit  de  la  formation  d’une  éponge, 
chercher  à emj>êcher  les  chevaux  de  se  coucher  en  vache,  leur 
rogner  les  éponges  du  fer,  tenter  la  résolution  de  la  tumeur 
avec  les  onguens  ; enfin  l’extirper  avec  le  bistouri.  Voyez 
Méoecixe  vétérinaire.  (B.)  ^ 

ÉPOUSSÉE.  Les  cultivateurs  donnent  ce  nom  à la  terre 
surchargée  de  principes  végétatifs  et  où  les  blés  poussent  trop  en- 
herbe  et  ne  produisent  presque  pas  de  grain.  Un  bois  défriché, 
un  champ  trop  fortement  fumé  sont  exposés  à l’éjKJussement. 

Epouvantail.  On  appelle  ainsi  des  simulacres  d’hom- 
mes, d’objets  extraordinaires,  des  machines  mues  par  des 
rouages  ou  par  le  vent,  tous  objets  destinés  à faire  fuir  les 
c|uadrupèdes  et  les  oiseaux  qui  vivent  aux  dépens  des  récoltes. 
Un  épouvantail  qui  fait  girouette,  c’est-à-dire  qui  tourne  avec 
le  vent , produit  toujours  plus  d’effet  que  lès  autres.  Pour  lui 
donner  cette  faculté  il  ne  s’agit  que  de  faire  entrer  le  bâton 
qui  le  traverse  perpendiculairement  dans  un  trou  creusé  dans 
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un  gros  pieu  enfoncé  en  terre,  et  de  rendre  les  bras  un  peu  plus 
larges. 

Ces  épouvantails  , 'de  quelque  nature  qu’ils  soient,  doivent 
être  fréquemment  changés;  car  les  animaux,  qui  s’accoutu- 
ment peu-à-peu  à leur  vue  ou  à leur  bruit , finissent  toujours  ' 
par  n’y  plus  faire  attention.  A ces  moyens  je  préfère  les  pièges , 
qui , variés  selon  l’espèce  d’ennemis  qu’on  a à craindre  et  selon 
les  saisons , vont  A leur  but  d’une  manière  plus  certaine , et 
produisent  de  plus  une  augmentation  de  Subsistance  ou  des 

Î>eaux  d’une  valeur  quelquefois  importante.  On  trouvera  à 
’article  des  quadrupèdes  et  des  oiseaux  destructeurs  la  des- 
cription de  ces  pièges.  (B.)  \ 

EPROCVETTll.  Instrument  avec  lequel  on  mesure  la  spi- 
rituositè  des  èaux-de-vie.  Il  en  a été  fait  mention  aux  mots  Dis- 
TinATiON  et  Eau-de-vie. 

EPUISEE.  Lorsqu’une  terre  produit  plusieurs  années  de 
suite,  par  exemple  du  blé,  la  récolte  de  la  seconde  est  moins 
bonne  que  celle  de  la  première , celle  de  la  troisième  encore 
plus  mauvaise  que  celle  de  la  seconde,  etonditalors  que  cette 
terre  est  épuisée.  En  effet  elle  ne  contient  plus  autant  de  prin- 
cipes propres  au  blé,  puisqu’elle  n^eut  pas  l’amener  au  même 
degré  de  vigueur.  Voyez  aux  mots'TEiiitEAv,  Enobais,  Amen- 
dement , Assolement  , SuccEssiotéDE  culture.  (B.) 

Epuisement,  médecine  vétérinaire.  C’est  une  fai- 
blesse de  tous  les  membres  de  l’animal. 

Les  signes  de  cette  maladie  ne  sont  point  équivoques.  Les 
animaux  qui  en  sont  attaqués  ressentent  à chaque  mouvement 
qu’ils  font  des  douleurs  dans  les  membres;  les  muscles  destinés 
à les  transporter  d’un  endroit  à un  autre  ne  se  contractent  que 
lentement  et  avec  peine  , et  s’ils  sont  quelquefois  obligés  de 
marcher  long-temps , on  s’aperçoit  que  les  forces  diminuent , 
et  qu’ils  sont  souvent  obligés  de  tomber  et  de  se  coucher. 

Il  y a quatre  espèces  d’èpuisemens. 

Première  espèce.  C’est  une  fatigue  outrée,  connue,  particu- 
lièrement dans  le  cheval , sous  le  nom  de  Portraiture. 

Seconde  espèce.  C’est  une  faiblesse  occasionnée  par  défaut 
de  nourriture.  La  maigreur  est  manifeste,  la  faiblesse  des  mus- 
cles est  considérable , l’animal  peut  à peine  marcher,  et  il  suc- 
combe ordinairement  au  moindre  poids  qu’on  lui' fait  porter. 
Cette  maladie  vient  le  plus  souvent  de  la  cruauté  dés  bouviers, 
qui , sous  prétexte  d’économiser  sur  les  alimens  des  bœufs,  leur 
font  souffrir  la  faim,  en  exigeant  enmre  de  ces  animaux  la 
même  somme  de  travail.  > 

Troisième  espèce.  Elle  est  une  suite  des  alimens  de  mau- 
vaise qualité.  L’animal  est  dégoûté  , lâche,  peu  ardent  au  tra- 
vail ; les  boulets  s’engorgent  à la  moindre  fatigue^,  sur- tout 
•’U  habite  des  endroits  marécageux. 
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Quatrième  espèce.  Èlle  est  produite  par  un  excès  de  l’acte 
vénérien.  Cet  état  regarde  seulement  l’étalon  et  le  taureau  , 
qui  en  sont  ordinairement  atteints  lorsqu’on  leur  laisse  saillir 
en  liberté  un  trop  grand  nombre  de  jumens  et  de  vaches.  Il  est 
aisé  de  s’en  apercevoir  par  la  chute  des  poils , et  sur-tout  par 
ceux  de  la  crinière  et  de  la  queue , par  la  maigreur  , la  tris- 
tesse , le  dégoût. 

D’après  cette  division  , il  est  très-facile  de  comprendre  que 
chaque  espèce  d’épuisement  exige  un  traitement  particulier  ^ 
si  le  simple  repos  ne  suffit  pas. 

Dans  la  première  espèce,  il  faut  mettre  en  usage  les  remèdes 
indiqués  à l’article  Fortraitobe. 

Dans  la  seconde,  nous  invitons  les  bouviers , au  lieu  de  faire 
endurer  la  faim  à leurs  bœufs,  d’augmenter  insensiblement  la 
nourriture , de  leur  donner  du  foin  et  de  l’avoine  , de  leur 
faire  boire  de  l’eau  blanche  chargée  de  beaucoup  de  farine  , 
et,  pour  réveiller  leur  appétit,  de  laver  la  langue  avec  du  sel 
et  du  vinaigre.  > 

Dans  la  troisième  on  doit  nourrir  le  bœuf  et  le  cheval  avec 
du  foin  choisi  contenant  beaucoup  de  plante.s  aromatiqiiés  ^ 
leur  donner  pendant  deux  ou  trois  jours,  à jeun,  unei-boiiiaa 
de  vin  vieux,  les  étriller  tous  les  matins,  leur  faire  boire  de 
l’eau  pure  aiguisée  de  sel  marin  , et  les  tenir  dans  une  ec  'rie 
propre  et  bien  aérée.  Si  l’on  s’aperçoit  quel’animal  rend  des  cx- 
crémens  de  mauvaise  qualité,  s’il  a la  langue  toujours  blanche 
et  s’il  est  dégoûté,  on  terminera  la  cure  en  lui  faisant  prendre  le 
matin  à jeun  un  breuvage  purgatif  composé  de  la  manière 
suivante  : prenez  séné  2 onces , jetez  dans  une  chopine  d’eau 
bouillante , retirez  du  feu,  couvrez,  laissez  infuser  trois  heures, 
coulez  avec  expression , ajoutez  à la  colature  une  once  d’aloès 
snccotrin  , mêlez,  agitez  et  donnez  à t’animai , et  ne  lui  donnez 
à manger  que  quatre  henres  après  l’administration  de  ce  breu- 
vage. Cette  dose  est  celle  des  bœufs  d’une  taille  moyenne.  On 
aura  à l’augmenter  rju  diminuer  d’un  ou  a gros  pour  ceux 
d’une  laille  supérieure  et  inférieure.  On  aura  la  même  atten- 
tion pour  le  cheval  et  le  mouton. 

Quant  à l’épuisement  de  la  quatrième  espèce , il  ne  faut  ja-  ,• 
mais  permettre  la  monte  en  liberté  à l’étalon  ni  au  tattreau  , 
et  ne  leur  présenter,  dans  le  temps  delà  monte , que  le  nombre 
de  jumens  et  de  vaches  relatif  à sOn  kee  et  à sa  vigireur.  H 
faut  le  nourrir  de  foin  de  bonne  qnaiitéy.lui  donner  pour  bois- 
son de  Peau  blanche  chargée  de  beauconp  de  farine , lai  ad- 
ministrer de  temps  en  temps  une  chopine  de  bon  via  vieux  ; sî 
les  forces  de  l’animal  sont  entièrement  abattues,  il  convient  de 
les  relever,  en  administrant  deux  ou  trois  breuvages  d’une  forte 
infusion  de  feuilles  de  sauge  dans  du  bon  vin  vieux,  ou  bien 
dans  de  l’eau  commune  tügntséa  de  sel  marin.  On  parvient  à 
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rétablir  Je  cette  manière  l’appétit  vénérien  de  l’animal  san» 
avoir  recours  au  camphre  et  aux  autres  aphrodisiaques.  (R.) 

EPURGE.  Esp  èce  d’EüPMORBE.  Voyez  ce  mot. 

EQUICULÉ.  Variété  de  pommier. 

Erable,  Acer.  Genre  de  plantes  de  la  polygamie  monoécie 
et  de  la  famille  des  malpighiacées , qui  renferme  une  vingtaine 
d’espèces  d’arbres,- presque  tous  utiles'  sous  des  rapports  parti- 
culiers, parmi  lesquels  il  eiiest  six  propres  aux  bois  de  l’Europe, 
et  autant  d’étrangers,  qu’on  cultive  généralement  dans  nos  jar- 
dins , et  qu’on  peut  regarder  comme  naturalisés. 

Quelques  érables  exotiques  sont  dio'iques , c’est-à-dire  que 
sur  quelques  pieds  tous  les  ovaires  avortent , tandis  que  sur 
d’autres  ce  sont  tou  tes  les  étamines.  Leurs  feuilles  sont  toujours 
opposées,  et,  dansuneseuleespèce  exceptée,  toujours  lobées  ou 
palmées.  Leurs  fleurs  sont  petites  , verdâtres  ou  rougeâtres,  et 
disposées  en  corymbes  ou  eu  grappes  pendantes,  sortant  avant 
ou  en  même  temps  que  les  feuilles  de  boutons  très-garnis  d’é- 
cailles  de  forme  différente.  ■'  v- 

L’Erabee  champêtre,  V érable  commun,  ou  le  petit  érable 
des  bois , est  peu  élevé  et  très-raineux.  Son  écorce  est  crevassée 
et  souvent  subéreuse,  fauve sui  les  jeunes  rameaux.  Ses  feuilles 
sont  longuement  pétiolées,  glabres,  d’un  vert  noir,  et  à cinq 
ou  trois  lobes  obtus.  Ses  fruits  sont  pubescens  et  très-diver- 
gens,  même  souvent  opposés.  Il  se  trouve  très-fréquemment 
dans  les  bois,  les  haies , sur-tout  dans  les  terrains  secs  et  pier- 
reux. 11  fournit  plusieurs  variétés,  dont  une  est  dioi'que,  l’autre 
tortillarde  j l’autre  a les  feuilles  panachées.  Son  bois  est  dur, 
prend  un  beau  poli  et  est  recherché  par  les  tourneurs  , les 
menuisiers,  les  ébénistes  et  les  luthiers.  Il  pèse  sec  5i  livres 
une  once  3 gros  par  pied  cube , et  ne  perd  qu’un  seizième  de 
«on  volume  par  la  dessiccation.  Son  broussin  sur-tout  se  vend 
fort  cher.  Après  la  charmille , c’est  lui  qui  est  le  plus  propre  à 
former  des  palissades  ; car  il  souffre  très-bien  la  tonte  et  se 
garnit  de  branches  dès  la  racine  lorsqu’on  le  désire.  On  doit 
sur-tout  le  préférer  dans  les  lieux  secs  et  arides  où  la  charmille 
^ ne  vient  pas  bien.  Il  forme  aussi  de  très-bonnes  haies,  ou  mieux 
il  çntre  avec  avantage  dans  les  haies , qu’il  rend  impénétrables 
aux  animaux  domestiques  et  aux  volailles.  11  jouit  de  l’avan- 
tage de  pouvoir  être  couché  et  de  prendre  facilement  racine  , 
de  sorte  qu’un  seul  pied  peut  garnir  un  long  espace,  ainsi  que 
j’en  ai  fréquemment  fait  l’ohservation.  Tous  les  bestiaux , et 
sur-tout  les  chèvres,  en  aiment  les  feuilles  avec  passion,  et  dans 
beaucoup  d’endroits  on  les  cueille,  au  milieu  de  l’été,  pour  les 
faire  sécher  et  les  employer  comme  fourrage  pendant  l’hiver. 
11  tient  fort  bien  sa  place  dans  les  jardins  paysagers,  soit  au 
troisième  ou  quatrième  rang  des  massifs , soit  isolé  et  tenu  bas 
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tle  lice.  Pourquoi  donc  ne  le  cultive-t-on  pas  davantage  et 
pour  l’utilité  et  pour  l’agrément?  Est-ce  parce  qu’il  est  trop 
commun,  qu’il  vient  trop  aisément?  On  peut  l’obtenir  de  re- 
jetons et  de  m'arcottes  ; mais  c’est  de  semences  qu’on  doit  prin- 
< ipalement  désirer  le  multiplier , parce  que  c’est  seulement  par 
t e moyen  qu’il  peut , lorsqu’il  est  en  bon  fond  , devenir  un 
grand  arbre.  Il  donne  souvent  des  quantités  prodigieuses  de  se- 
mences. C’est  ordinairement  au  printemps  qu’on  les  sème  dans 
un  sol  bien  préparé  ; mais  j’ai  acquis  la  preuve  qu’il  est  plus 
avantageux- de  le  faire  en  automne. 

Lorsqu’on  sème  la  graine  en  place , pour  regarnir  un  bois  , 
former  une  baie  , on  abandonne  le  plant  à lui-méine , tout  au 
plus  lui  donne-t-on  un  sarclage  ou  un  binage  dans  le  courant  de 
l’année  suivante  ; mais  quand  on  le  sème  en  pépinière,  il  faut 
l’éclaircir  et  lui  donner  plusieurs  façons.  On  le  repique  àlafln 
de  la  seconde  année  à 1 5 ou  i8  pouces  de  'distance;  on  le  met 
.sur  un  brin  et  on  le  fait  monter,  au  moyen  de  la  taille  à crochet, 
comme' tous  les  autres  arbres.  Ce  n^st  guère  qu’à  la  cinquième 
.année  qu’il  est  propre  à être  mis  en  place.  Ce  plant  est  très- 
propre  à recevoir  la  greffe  des  autres  espèces  ; cependant  on 
préfère  celui  de  la  suivante  dans  les  pépinières  des  environs  de 
Paris  , parce  qu’elle  croit  plus  rapidement. 

L’EnABLE  s-vco-uoRE,  faux  sycomore , faux  platane,  érable, 
blanc , Acer  pseudo-platanus  , Lin.  Arbre  de  seconde  gran- 
deur et  droit,  dont  l’écorce  est  brune  et  raboteuse  , la  tête 
étalée , les  feuilles  larges , à cinq  lobes  pointus  et  inégalement 
dentés,  d’un  vert  noir  en  dessus  et  blanchâtre  en  dessous,  les 
ileurs  verdâtres  et  disposées  en  grappes  pendantes.  Il  croitdans 
les  bois  des  montagnes  du  milieu  de  la  France  , ordinairement 
à l’aspect  du  nord.  Il  fleurit  en  mai , lorsque  ses  feuillesachè- 
vent  de  se  développer,  et  il  fournit  beaucoup  de  miel  aux 
abeilles.  C’est  un  très-bel  arbre, qu’on  multiplie  beaucoup  dans- 
les  jardins  paysagers  et  autres.  11  demande  un  sol  léger  ; mais 
de  bonne  nature.  Les  terres  argileuses  ne  lui  conviennent  point, 
^n  le  multiplie  presque  exclusivement  de  graines , qu’on  doit 
semer  positivement  comme  celles  du  précédent.  11  croit  très- 
vite,  c’est-à-dire  que  lorsqu’il  a été  bien  conduit , il  peut  être 
mis  en  place  à la  quatrième  année.  Son  bois  est  blanc  ou  cen- 
dré , et  sans  être  très-dur  , susceptible  de  recevoir  un  très-beau 
poli.  11  pèse  sec,  par  pied  cube,  5i  livres  y onces  3 grains,  et 
sa  retraite  est  d’un  peu  plus  d’un  douzième.  II  se  travaille  ai- 
sément , et  est  (urt  recherché  j>ar  les  ébénistes  et  les  tourneurs  ; 
c’est  à lui  que  nous  devons  la  plupart  de  nos  violons  et  autres 
instrumens  de  musique  ; beaucoup  de  bols  de  fusils  , quelques 
parquets,  etc. , en  sont  faits.  Ses  racines  sont  souvent  veinées 
d’une  manière  très-agréable  et  se  vendent  fort  cher.  11  en  est 
de  même  de  son  broussin,  c'est-à-dire  des  souches  sur  lesquelles 
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on  n coupé  des  taillis  pendant  plusieurs  eénérations  ; ces  sou- 
ches sont  analogues  aux  yieiUes  têtes  de  saule.  J’ai  yu  des 
ébénistes  de  Paris  les  venir  chercher  dans  les  montagnes  où 
est  la  source  de  la  Seine , et  payer  fort  cher  celles  qui  avaient 
2 à 3 pieds  de  haut  sur  la  moitié  de  diamètre. 

On  place  l’érable  sycomore  soit  en  avenues , soit  en  massif^ 
soit  isolément.  Par-tout  il  plaît  par  sa  belle  forme,  par  son  om- 
brage et  par  sa  propreté}  aussi  est-il  très-multiplié  dans  les 
environs  de  Paris.  On  en  connaît  plusienrs  variétés,  dont  une 
est  panachée  de  blanc,  de  rouge  et  de  ^une,  et  produit  des 
effets  magiques  dans  les  bosquets.  Les  pépiniéristes  le  recber- 
chent  beaucoup  pour  greffer  les  antres  espèces , parce  qu’il  est 
plus  propre  à cet  objet  qu’aucune  de  celles  qui  sont  communes. 
Miller  dit  qu’il  rend  sa  variété  par  le  semis  de  ses  graines , 
qui  est  remarquable. 

Comme  arbre  de  chauffage,  ce  bois  est  pen  estimé,  ne  don- 
nant qu’une  faible  chaleur , et  se  consumant  fort  vite  j cepen- 
dant , ainsi  que  je  l’ai  déjà  dit , comme  il  croit  rapidement,  on 
peut  en  faire  des  taillis  qui , à cinq  ans , seront  aussi  forts 
que  des  taillis  de  chêne  de  douze  ou  quinze , et  qui  pourront 
, être  coupés  avantageusement  pour  faire  des  fagots  propres  à ' 
chauffer  le  four,  cuire  la  chaux,  le  plâtre,  etc.  Nnlle  part 
cependant  je  n’ai  vu  planter  cet  arbre  dans  les  boisj  car  les 
pieds  qu’oR  trouve  dans  ceux  des  environs  de  Paris  paraissent 
plutôt  échappés  des  jardins  que  placés  à dessein. 

La  sève  de  l’érable  sycomore,  mise  à fermenteravec  du  paln^ 
■fournit  une  sorte  de  bière  d’un  excellent  goût  et  d’une  bonne 
durée.  Il  y a lieu  d’être  surpris  qu’on  n’en  fabrique  pas  plus 
généralement  dans  les  pays  où  cet  arbre  croit  spontanément. 

L’Ékablb  doxet  , Acer  opuUfoUum^  \illars,  qu’on  appelle 
aussi  ayartf  ressemble  au  précédent } mais  il  parait  s’élever 
un  peu  moins.  Son  écorce  est  brune  et  pointillèe  } ses  fenilles 
sont  orbiculaires , blanchâtres  en  dessous , à cinq  lobes  courts 
et  obtus } ses  fleurs  sont  disposées  en  grappes  pendantes  et 
tronquées;  ses  fruits  renflés  , peu  di-vergens.  11  croît  dans  les 
Alpes  françaises  et  dans  les  Pyrénées.  Son  hois  est  ;>lein  , 
dnr , d’un  grain  homogène  et  fin.  Sa  couleur  est  <Pun  blanc 
jaunâtre  ou  grisâtre.  Il  pèse,  sec,  5a  livres  i i onces  un  grain, - 
par  pied  cube.  11  ne  se  fend  point  par  la  dessiccation  et  ne  mon- 
tre pas  d’auhier.  On  l’emploie  au  charronnage,  etil  est  excellent 
pour  cet  objet.  Lorsqu’on  le  sème  au  printemps,  ses"  graines 
ne  lèvent  que  la  seconde  année  : il  faut  donc  les  semer  immé- 
diatement après  la  récolte.  Cet  arbre  est  encore  rare  aux  envi- 
rons ^ Paris.^ 

L’BxABXirnÉiAnX  , Acer  plato.noid.ea , Lin.,  qtf’on  appelle 
aussi  plaané,  fdux  iyeomtfe,  érable  de  Noi^ège^  éràole  d 
feuillea  de  platane)  sVlèté  urt  peu  moins  que  l’érable  syco-; 


: ■ Giiiigic 


E R A 123 

more , mais  est  plus  propre  à l’ornemeut  des  jardins.  Il  est 
droit  et  d'un,  beau  port.  Son  écorce  est  légèrement  striée  ; ses 
feuilles  sont  vertes  des  deux  côtés , à cinq  lobes  très-pointus  et 
anguleux  , avec  des  angles  rentrans  obtus  ; ses  ileurs  sont  ver- 
dâtres et  en  grappes  à demi  relevées;  ses  fruits  sont  très-larges, 
très-aplatis  et  pus  divergens  que  dans  les  autres  espèces.  Il 
croit  naturellement  dans  les  hautes  montagnes  de  l'intérieur 
de  la  France,  dans  le  nord  de  l'Europe  et  dans  l'Amérique 
septentrionale  ; ses  ileurs  sont  dioïques.  Lorsqu’on  casse  le  pé- 
tiole de  ses  feuilles,  il  en  Sort  un  suc  laiteux  très-àcre;  ce  qui 
le  distingue  de  l’érable  â sucre,  auquel  il  ressemble  beaucoup 
par  sob  feuillage.  11  fleurit  en  avril  avant  la  pousse  des  feuilles , 
et  est  fort  agréable  à cette  époque.  Son  bois  est  blanc  moiré  , 
ferme  sans  être  dur,  se  travaille  avec  facilité , prend  toutes 
sortes  de  couleurs , ne  perd  qu’un  vingt-quatrième  de  son 
volume  par  la  dessiccation , et  ^se  sec  4^  livres  4 onces  4 gros 
par  pied  cube.  On  l’emploie  aux  mêmes  usages  ([ue  celui  des 
précédeas  , mais  principalemient  à la  fabrication  des  instru- 
mens  de  musique.  Les  pianos  en  reçoivent  toujours  quelque 
pièce  dans  leur  composition. 

On  multiplie  l'éraole  plane  de  graines,  qui  demandent  à être 
semées  peu  après  leur  récolte  ou  à être  mises  en  jauge  pendant 
l’hiver,  si  on  veut  qu’elles  lèvent  toutes  au  printemps  suivant. 
Du  reste , sa  culture  est  absolument  la  même  que  celle  de 
l’érable  sycomore.  Il  ne  vaut  rien  pour  la  greffe  des  autres 
espèces;  c’est-à-dire  que  les  greffes  qu’on  lui  confie  manquent 
très-souvent , probablement  à cause  du  suc  laiteux  qu’il  con- 
tient. On  eu  fut  des  avenues,  des  allées,  des  massifs;  on  le 
plante  isolémediq par-tout  il  produit  des  effets  agréables.  Lors- 
qu’il est  dans  un  Don  sol , et  il  aime  ceux  de  cettê  nature , il 
conserve  .scs  feuilles  très-tard  ; lorsqu’il  est  dans  le  sable  ou 
l’argile , il  les  perd  au  contraire  de  bonne  heure.  -- 

Cet  arbre  fournit  deux  variétés  : une  à feuilles  panachées , 
peu  remarquable  , et  par  conséquent  moins  recherchée  que 
celle  de  l’éràble  sycomore;  et  une  à feuilles  laeiniées  et  cris- 
pées fort  singulières.  Cette  dernière , dont  les  feuilles  semblent 
avoir  été  à moitié  frites,  est  fort  estimée  des  amateurs  de  jar- 
dins paysagers,  comme  propre  à contraster  avec  les  autres 
feuilles  ; aussi  la  multiplie-t-on  beaucoup  par  la  greffe  sur  lui- 
méme  ou  sur  le  sycomère  dans  les  pépinières  des  environs  des 
grandes  villes.  On  l’appelle  émble  à fttuiUes  de  petsil.  C’est 
une  véritable  maladie  qui  occasionne  cette  variété  ; aussi  ne 
fleurit-elle  jamais  et  me  vit-elle  pas  Ions-temps. 

L’Érable  se  Montpellier  est  un  arbre  de  môyeane  gran- 
deur, très-rameux , dent  l’écorce  est  rougeâtre  ; les  feuilles 
petites  et  à trois  lobes  pointus,  ratement  dentées,  coriaces  et 
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<I'uii  vert  noir;  ses  grappes  sont  peu^ombreuses  en  fleurs,  et  SKi 
fruits  sont  rougeâtres  et  peu  divergens.  Il  croit  naturellement 
dans  les  terrains  les  plus  arides  des  parties  méridionales  de 
l’Europe , au  milieu  des  pierres  provenant  de  la  décomposition 
des  rochers.  Cette  propriété  le  rend  précieux  pour  l’agriculture, 
même  dans  le  climat  de  l’aris,  où  il  réussit  fort  bien  ^ mais 
malheureusement  il  n’est  connu  que  dans  quelques  jardins 
paysagers.  J’en  ai  vu,  dans  le  Piémont  et  dans  les  vallées  de  la 
Suisse  italienne,  d’excellentes  haies  dans  des  lieux  où  fort  peu 
d’autres  arbres  pouvaient  réussir,  c’est-à-dire  sur  des  rochers 
n’ayant  de  terre  que  dans  leurs  fissures.  Il  est  extrêmement 
propre  à ce  genre  d’emploi  par  l’entrelacement  naturel  et  la 
ténacité  de  ses  rameaux,  et  par  la  propriété  qu’il  a de  conser- 
ver ses  feuilles  pendant  la  plus  grande  partie  de  l’hiver.  Dans 
un  meilleur  sol,  il  parvient  quelquefois  à 3o  ou  40  pieds  , mais 
ce  av'ec  beaueoup'de  lentetir.  Son  bois  est  très-dur.  C’est  un 
des  arbres  qui  produisent  le  plus  d’effet  dans  les  jardins  pay- 
sagers, soit  qu’on  le  place  au  troisième  rang  des  massifs,  soit 
qu’on  le  plante  isolément  à quelque  distance  d’eux  ou  au  mi- 
lieu des  gazons,  soit  qu’on  le  tienne  en  buisson  ou  qu’on  en 
fasse  des  palissades.  11  doit  cet  avantage  à sa  tête  globuleuse 
et  très-den.se , à ses  feuilles  persistantes  et  d’un  vert  foncé  lui- 
sant, qui  le  font  contraster  avec  tous  les  autres  arbres.  On  le 
multiplie  de  semences  qu’on  met  en  terre  avant  l’hiver,  ou  de 
marcottes,  qui  s’enracinent  dans  le  courant  de  l’année.  On  dit 
aussi  qu’il  vient  de  boutures , lorsqu’on  sait  les  placer  et  les 
soigner  convenablement. 

il  ne  faut  pas  cesser  de  dire  aux  cultivateurs  des  pays  de 
montagnes  ; plantez  l’érable  de  'Montpellier  dans  les  parties 
les  plus  arides  de  vos  propriétés , dans  les  endroits  où  les  pierres 
ne  permettent  aucune  culture;  servez-vous-en  pour  faire  des 
haies  ou  pour  fermer  les  oiivèrtures  de  celles  qui  existent  déjà  , 
et  croyez  que  vous  travaillez  utilement  pour  vos  enlans  et  pour 
l’avantage  général  de  la  société. 

L’Ekable  de  Chète  est  plus  petit  que  le  précédent,  et  a été 
regardé  comme  une  de  ses  variétés;  mais  il  fait  certainement 
espèce.  Ses  feuilles  sont  coriaces,  trilobées,  à lobes  entiers, 
les  latéraux  plus  courts.  Il  est  originaire  de  Crète,  et  se  cul- 
tive depuis  long-temps  dans  nos  jardins,  où  il  se  multiplie  de 
semence  ou  de  greffe.  C’est,  comme  le  précédent,  quUl  de- 
mande à être  traité  et  placé.  Il  gèle  quelquefois  dans  le  climat 
de  Paris. 

L’Erable  opale  ou  I’Erable  a peiAlles  rondes  croit  ent 
Italie  et  en  Espagne.  Il  est  encore  regardé  comme  une  variété 
de  l’érable  de  Montpellier  par  quelques  botanistes  ; mais  j’ai . 
lieu  de  croire  que  c’est  par  l’effet  d’une  erreur  : car  ses  feuille*' 
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foriaces,  constamment  à cinq  lobes  obtus  et  obtusément  den- 
tés, glauques  et  velues  en  dessous,  ses  Iruits  plus  petits,  et 
cependant  à ailes  plus  larges  et  plus  divergentes,  l’en  distin- 
guent bien.  11  a été  rapporté  par  Kichard  de  l’ile  de  Mahon  , et 
se  cultive  dans  nos  jardins  depuis  cette  époque.  On  en  fait 
des  avenues  aux  environs  de  Rome.  11  supporte  fort  bien  les 
hivers  du  climat  de  Paris.  On  le  multiplie  de  semences  , de 
marcottes,  et  par  la  greffe  sur  le  sycomore.  Cette  dernière  ma- 
nière réussit  constamment,  mais  donne  des  arbres  qui  durent 
fort  peu  d’années.  Ce  qui  a été  dit  des  deux  dernières  espèce» 
lui  convient  en  grande  partie. 

L’ËRAni.E  HYBRIDE  a les  feuilles  à demi  coriaces,  à trois  lobes 
fortement  et  inégalement  dentés.  Il  se  cultive  dans  les  jardins 
et  les  pépinières  des  environs  de  Paris;  maison  ignore  de  quel 
pays  il  est  originaire.  Il  tient  le  milieu  entre  l’érable  de  Mont- 
pellier et  celui  deTartarie.  On.  le  multiplie  par  la  greffe  sur  le 
sycomore,  greffe  qui  réussit  fort  bien. 

L’Ërable  de  Tartarie  a les  feuilles  cordiformes  , inéga- 
lement dentées , légèrement  lobées;  les  fleurs  rougeâtres,  et  les 
fruits  glabres  et  convergeas.  Il  est  originaire  de  Tartarie,  et 
se  cultive  dans  nos  jardins  pour  l’ornement,  quoiqu’il  ne  soit 
pas  un  des  plus  beaux  du  genre.  Il  s’élève  à |5  à 20  pieds  , et 
reste  toujours  fluet,  du  moins  je  n’en  ai  pas  encore  vu  de 
plus  gros  que  le  bras.  On  le  multiplie  de  graines,  qu’il  four- 
nit abondamment  dès  l’âge  de  quatre  à cinq  ans  , ou  par  les 
rejetons  qu’il  pousse  quelquefois  du  pied,  ou  par  ses  rameaux, 
dont  on  fait  des  marcottes , qui  s’enracinent  la  même  année 
lorsqu’elles  ont  été  faites  avant  l’hiver.  Il  ne  craint  point  les 
froids  des  hivers  dans  le  climat  de  Paris.  On  dit  qu’il  se  plait 
dans  les  terres  humides , ce  que  je  n’ai  pas  eu  occasion  de  re- 
marquer. Sa  place  est  au  troisième  rang  des  massifs  dans  les 
jardins  paysagers.  Il  ne  fleurit  qu’en  mai  et  en  juin , c’est- 
à-dire  quand  ses  feuilles  sont  déjà  développées. 

L’Érable  jaspé,  Acer pensylvanicum^  Lin, , a la  tige  droite, 
d’un  vert  glauque  fortement  strié  de  blanc  ; les  feuilles  larges  , 
arrondies , à trois  lobes , inégalement  dentéesen  scie  ; les  fleurs 
verdâtres , en  grappes  pendantes,  et  les  fruits  glabres,  peu  di- 
vergens.  Il  est  originaire  de  l’Amérique  septentrionale.  On  le 
cultive  dans  nos  jardins , qu’il  orne  au  suprême  degré  par  la 
beauté  de  son  feuillage  et  de  ses  tiges.  11  ne  craint  point  le  froid 
de  nos  hivers.  Sa  place  est  au  second  ou  au  troisième  rang  des- 
‘ massifs.  II  produit  aussi  de  brillans  effets,  isolé,  ou  en  avenue, 
ouen  salle  circulaire;  cependant  il  ne  s’élève  qu’àaoouSo  pieds. 
On  le  multiplie  de  graines,  qu’il  produit  abondamment  dans  nos 
jardins  , quoique  cette  graine  avorte  souvent  en  majorité  ; ce- 
pendant comme  le  plant  qui  en  provient  croit  très-lentement 


Diyiili  by  Google 


I2(i  E 11  A . 

les  premières  années  de  sa  vie,  qu’il  boude,  comme  disent  les 
])épiniéristes,  on  préfère  généralement  le  greffer  en  écusson  sur 
l’érable  sycomore,  opération  qui  se  fait  au  printemps  ou  en 
automne  rez  terre,  et  dont  le  résultat  donne , dès  la  première 
année,  des  jets  de2  à 5 pieds,  d’une coulenr rose  fort  agréable. 
11  se  plaît  dans  les  terrains  secs  et  chauds. 

L’Èra*i-E  de  momtagne  , Acer  spicatum,  Lamarck,  est  un 
arbre  de  la  seconde  grandeur,  dont  les  feuilles  sont  grandes, 
pubescentes  et  glauques  en  dessous , avec  trois  ou  cinq  lobes 
pointus  et  dentés;  ses  fleurs  sont  jaun&tres,  disposées  en  épis 
relevés,  et  ses  fruits  à demi  divergens.  Il  croît  dans  les  mon- 
tagnes de  l’Amérique  septentrionale , se  rapproche  beaucoup 
du  précédent  par  la  forme  et  la  grandeur  de  ses  feuilles,  et  se 
plante  comme  lui  dans  les  jardins  d’agrément,  mais  il  n’a  pas 
l’écorce  striée.  On  le  multiplie  principalement  par  la  greffe 
en  écusson  sur  l’érable  sycomore,  greffe  qui  réussit  fort  bien. 

L’Erable  COTONNEUX  ou  I’Erable  deViroinie.  Acereria- 
carpum.  Micb.  Arbre  de  la  seconde  grandeur,  dont  le  tronc 
est  blanchâtre , uni;  lesrameaux  glabres  et  rouges;  les  feuilles 
à cinq  lobes  pointus  et  dentés , glauques  en  dessous  ; les  fleurs 
rouges,  disposées  en  ombelles  sessiles  et  latérales;  les  fruits 
larges,  peu  divergens  et  légèrement  velus.  Il  croît  naturelle- 
ment d^ns  l’Amérique  septentrionale  : c’est  le  plane  des  ha- 
hitans  du  Canada,  pays  où  on  en  retire  du  sucre.  Il  est  dioïque. 
On  le  cultive  dans  les  jardinsdes  environs  de  Paris,  où  il  four- 
nit abondamment  des  graines,  qui,  quoique  avortant  souvent  , 
laissent  espérer  pour  l’avenir  une  abondante  multiplication. 
Peu  d’arbres  sont  plus  agréables  et  peuvent  devenir  plus  utiles. 
L’élégante  découpure , la  belle  couleur  glauque  de  ses  feuilles 
et  le  rouge  éclatant  de  ses  rameaux  et  de  ses  fleurs  au  prin- 
temps , ainsi  que  de  ses  feuilles  en  automne , lui  feront  toujours 
tenir  un  rang  distingué  dans  les  jardins  paysagers,  soit  qu’on  le 
laisse  monter  en  arbre,  soit  qu’on  le  tienne  en  taillis.  On’en 

fieut  faire  de  superbes  avenues.  Son  bois,  plus  dur  que  celui  de 
'érable  sycomore  , peut  être  employé  aux  mêmes  usages.  Les 
Anglais  en  tirent  tous  les  ans  une  grande  quantité  de  troncs 
pour  l’usage  de  leurs  ébénistes  et  de  leurs  luthiers.  En  Amé- 
rique , on  en  fait  un  grand  emploi  pour  meubles  et  pour  ins- 
trumens  aratoires. 

Les  semences  de  cet  érable , mûrissant  au  milieu  de  l’été  , 
peuvent  être  semées  sur-le-champ , et  donner  dans  la  même 
année  du  plant  de  8 à lO  pouces,  de  haut,  si  la  terre  où  on 
les  a placées  a été  bien  ameublie  , et  si  on  les  a arrosées  suffi- 
samment pendant  les  grandes  chaleurs.  Cet  avantage , qu’il  par-, 
tage  avec  peu  d’autres  arbres,  augmente  de  beaucoup , aux  yeux 
des  cultivateurs , qui  gagnent  ainsi  une  année,  l’intérêt  dont 
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il  est  déjà  pour  eux  sous  les  autres  rapports.  On  peut  repi- 
quer  ce  plant  dès  l’hiver  suivant , ou  attendre  la  seconde  année, 
et  on  l’espace  de  18  à 24  pouces.  11  pousse  avec  assez  de  rapi- 
dité pour  pouvoir  être  mis  en  place  à la  quatrième  ou  cinquième 
année.  Les  terrains  légers  et  chauds  paraissent  mieux  lui  con- 
venir  que  ceux  qui  sont  argileux  et  humides. 

L’Éb'able  rouoe  , érable  de  Charles  JVager , érable  to~ 
mentaux,  se  rapproche  infiniment  du  précédent  ; mais  ses  ra- 
meaux sont  moins  rouges , ses  feuilles  plus  allongées , plus  den- 
tées, et  velues  en  dessous ^ ses  fruits  plus  petits,  moins  diver- 
geas , et  très-velus  dans  leur  jeunesse.  Il  est  dioïque  comme  lui , 
et  est  aitssi  comme  lui  originaire  de  l’Amérique  septentrio- 
nale , mais  s’élève  beaucoup  moins.  On  le  cultive  dans  plusieurs 
jardins  des  environs  de  Paris , et  il  y donne  chaque  année  des 
fruits  qui  mûrissent  avant  ceux  du  précédent,  et  qui  se  sèment 
de  même.  Les  soins  que  demande  son  plant  sont  absolument 
semblables , et  les  arbres  faits  se  placent  dans  les  mêmes  lieux 
de^ardins  paysagers.  ' 

Talen  rapporte  que  les  sauvages  teignaient  leurs  étolfes  en 
bleu  dans  une  décoction  de  l’écorce  de  cet  arbre , décoction 
à laquelle  on  ajoutait  du  sulfate  de  cuivre. 

L’Ërabi.e  de  Caroline  a les  rameaux  rouges , les  feuilles  à 
trois  lobes  courts  et  obtusément  dentés;  les  fleurs  rouges  et 
disposées  en  bouquets  sessiles  et  latéraux  ; les  fruits  petits  , 
glabres  et  peu  divergens.  11  se  trouve  en  Caroline  , dans  les 
marais  , où  je  l’ai  observé  en  grande  quantité.  11  fleurit  au 
premier  printemps.  11  est  ÿ l’érable  cotonneux  ce  que  l’érable 
plane  est  à l’érable  sycomore.  C’est  aussi  un  fort  bel  arbre  ; 
mais  je  ne  le  connais  pas  dans  les  jardins  des  environs  de  Paris , 
malgré  le  grand  nombre  de  graines  que  j’y  ai  envoyées,  proba- 
blement parce  qu’on  aura  confondu  son  plant  avec  celui  du  sy- 
comore. Michaux  l’appelle  barbu  ^ parce  que  ses  fleurs  màlps 
sont  intérieurement  remplies  d’une  laine  rouge.  11  est  dioïque 
comme  les  précédens  , et  doit  partager  tous  leurs  avantages. 

L’IÇrable  a sucre  est  un  arbre  de  seconde  grandeur,  dont 
l’écorce  est  cendrée , unie  ; les  feuilles  assez  grandes , à cinq 
lobes  aigus , d’un  vert  presque  aussi  foncé  en  dessous  qu’en 
dessus  , sinués  , mais  non  dentés  ; les  fleurs  verdâtres , dispo- 
sées en  grappes  peu  garnies  ; lus  fruits  bruns , renflés  , et  à 
ailes  à demi  divergentes.  11  croît  dans  l’Amérique  septentrio- 
nale. On  l’appelle  érable  plane  ou  platanoïde  au  Canada.  C’est 
principalement  de  lui  qu’on  tire  le  sucre  qu’on  appelle  sucre 
d'érable , comme  je  le  dirai  plus  bas , quoiqu’on  en  tire  éga- 
lement de  l’érable  rouge  et  de  l’érable  négundo , et  qu’on  en 
1 puisse  tirer  probablement  au^i  des  érables  eotonqeux  et  de 
Caroline  , qu’on  confond  généralenaent  nvee  le  rouge.  Ses 
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feuilles  ressemblent  si  fort  à celles  de  l’érable  plane , que  , lors- 
qu’on ne  les  a pas  sous  les  yeux , il  n’y  a que  les  personnes 
très-exercées  qui  puissent  les  distinguer  ; mais  on  peut  tou- 
jours fixer  son  incertitude  en  arrachant  une  feuille  , la  plaie  y 
dans  l’érable  sucre , ne  laissant  pas  Iluer  une  liqueur  laiteuse 
comme  dans  le  plane. 

Cet  arbre  précieux  se  cultive  depuis  long-temps  en  France  ; 
mais  cependant  il  y est  encore  rare.  Je  ne  connais,  aux  envi- 
rons de  Paris , que  deux  à trois  pieds  assez  forts  pour  donner 
de  la  graine  ; aussi  ne  peut-on  le  multiplier  qu’au  moyen  de 
celle  qu’on  fait  venir  d’Amérique,  ou  par  la  greffe.  Cette  greffe 
réussit  fort  bien  sur  l’érable  rouge  et  sur  le  sycomore,  mais 
très-difficilement  sur  l’érable  plane , quoique  plus  rapproché 
en  apparence , sur-tout  lorsqu’on  la  fait  à œil  dormant. 

Quant  à la  graine , il  faut  la  semer  aussitôt  qu’on  le  peut , 
et  savoir  attendre  deux  ans , car  lorsqu’elle  n’est  plus  fraîche  , 
elle  lève  rarement  la  première  année.  11  lui  faut  une  terre 
légère  et  ombragée  Lorsque  le  plant  a 6 ou  8 pouces  , on  peut 
le  transplanter  à cette  même  distance , et , au  bout  de  deux  aus  , 
le  relever  encore  pour  le  placer  dans  un  autre  endroit,  à 20  ou 
•3o  pouces  : là  il  restera  jusqu’à  transplantation  définitive , c’est- 
à-dire  pendant  encore  deux  à trois  ans , car  il  pousse  un  peu 
moins  vite  que  les  autres.  11  est  très-propre  à faire  des  avenues , 
des  allées,  à être  placé  au  quatrième  rang  des  massifs.  11  fait 
également  un  bon  effet  lorsqu’il  est  isolé,  car  il  file  droit  et 
forme  une  belle  tête. 

On  a , dans  plusieurs  ouvrages  récens , proposé  de  planter 
des  forêts  de  cet  érable  , pour , dans  l’avenir  , suppléer  aux 
colonies  à sucre.  Je  désire  beaucoup  le  voir  multiplier  eu 
France,  et  il  ne  dépendrait  certainement  pas  de  moi  qu’il  y eu 
eût  des  forêts  entières  j mais  je  ferai  voir  plus  bas  qu’il  ne 
peut  remplir  utilement  le  but  que  se  proposaient  les  auteurs 
de  ces  ouvrages.  11  faut,  dans  la  grande  agriculture  , que  le 
profit  arrive  tôt  ou  tard  : or  jamais  , dans  ce  cas,  ou  ne  peut 
espérer  de  couvrir  les  dépenses  de  sa  culture  par  la  production 
du  sucre. 

L’Frable  noir  , duquel  on  tire  âussi  du  sucre  en  Amérique, 
et  dont  j’ai  vu  un  très-gros  pied  chez  M.  Eschudy,  près  Metz, 
ressemble  beaucoup  au  précédent  ; mais  ses  feuilles  sont  gla- 
bres et  vertes  en  dessous.  11  a été  décrit  et  figuré  par  Michaux 
fils  dans  son  bel  ouvrage  sur  les  arbres  de  l’Amérique  sep- 
tentrionale. Il  est  à désirer  qu’il  le  multiplie  dans  nos  pépi- 
nières. 

L’Érable  A F£  VILLES  de  frêne,  Acernegundo , Lin.,  est  un 
arbre  de  première  grandeur,  qui  se  distingue  très-facilement 
des  autres  érables  par  ses  feuilles  ailées  à cinq  folioles,  d’un 
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Vert  gai , lancéolées  et  dentées.  Ses  rameaux  sont  d’un  vert 
glauque  et  son  tronc  gris  ; ses  fleurs  petites  , verdâtres  , en 
longues  grappes  pendantes  ; ses  fruits  allongés  et  peu  divergens. 
Il  est  originaire  de  l’Amérique  du  nord  , et  a été  apporté  en 
France  par  La  Galissonnière , à qui  on  doit  tant  d’autres.arbres 
précieux  de  ce  pays.  C’est  de  tous  les  érables  celui  qui  croît  le 
plus  rapidement  et  qu’il  est  le  plus  intéressant  de  multiplier 
sous  le  point  de  vue  de  l’utilité.  Quoique  peut-être  moins 
agréable  que  quelques  autres  par  son  feuillage  et  son  port,  il 
remplit  cependant  parfaitement  bien  sa  place  en  avenue , en 
allée  et  au  quatrième  rang  des  massifs  dans  les  jardins  paysa- 
gers. 11  est  dioïque  et  fléurit  en  avril , avant  que  ses  feuilles 
soient  complètement  développées.  Ses  fruits  avortent  souvent , 
mais  arrivent  bien  à maturité  dans  le  climat  de  Paris.  Les  plui 
fortes  gelées  de  ce  climat  ne  lui  font  aucun  tort.  Ses  branches 
sont  facilement  cassées  ou  éclatées  par  les  orages , c’est  pour- 

3uoi  il  faut  toujours , autant  que  possible , l’ahriter  des  vents 
ominans.  Son  bois  est  blanc  , dur,  et  excellent  pour  touto 
espèce  d’usage  auquel  on  emploie  les  autres  érables , sur-tout 

fiour  fabriquer  des  meubles  et  des  instruinens,  ainsi  qu’on  peut 
e voir  dans  un  Mémoire  lu  par  M.  Cubières  l’aîné  à la  Société 
d’agriculture  de  Versailles , et  publié  par  elle.  Il  donne  du  sucre 
comme  les  précédons. 

On  multiplie  l’érable  à feuilles  de  frêne  de  semences  et  de 
boutures.  Les  unes  et  les  autres  doivent  être  mises  en  terre  en 
automne , si  on  veut  être  assuré  de  leur  réussite.  Les  premières 
donnent  dès  la  même  année  , lorsque  le  terrain  où  on  les  a 
placées  a été  bien  préparé , et  qu’on  les  a arrosées  dans  le 
besoin , des  jets  de  a à 3 pieds  et  plus , qui  peuvent  être  re- 
piqués l’hiver  suivant  â i5  à ao  pouces  de  distance.  A la  troi- 
sième année,  ils  sont  déjà  assez  forts  pour  être  mis  en  place. 
J’en  ai  fréquemment  vu  fournir  des  jets  de  6 pieds  dans  une 
année.  Il  demande  une  terre  légère  et  fraîche  et  vient  bien  à 
l’ombre  des  autres  arbres , ce  qui  est  une  bonne  qualité  dans 
Certains  cas.  Les  boutures  poussent  également  avec  vigueur  ; 
mais  elles  ne  donnent  jamais  d’aussi  beaux  arbres , et  en  con- 
séquence il  ne  faut  y avoir  recours  que  lorsqu’on  ne  peut  se 
procurer  des  graines. 

. On  doit  faire  des  voeux  pour  que  le  goût  qu’on  témoigne  en 
ce  moment  pour  cet  arbre  ne  s’affaiblisse  pas,  et  qu’il  se  mul- 
tiplie autant  que  possible  en  France. 

Outre  ces  érables , il  y en  a encore  quèlques  autres,  connus 
des  botanistes,  presque  tous  venant  du  Japon,  et  décrits  par 
Thunberg.  Tournefort  en  cite  un  du  Levant,  qui,  selon  Fou- 
ceroux  de  Bondaroy,  auteur  d’un  bon  Mémoire  sur  les  éra- 
bles , inséré  dans  les  Mémoires  de  l’ancienne  Société  d’agri- 
Tome  VI.  O 
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culure  de  Paris,  année  1787,  est  une  espèce  bien  distincte. 

Quoique  j’aie  demeuré  dans  le  pays  où  on  tire  du  sucre  des 
érables  , je  n’ai  jamais  été  témoin  de  cette  opération , et  en 
« onst'quence  je  dois  me  borner  à rapporter  ce  que  d’autres  en 
ont  dit  5 cependant  , comme  j’eu  ai  fréquemment  mangé  de 
lirut  et  de  raffiné , et  que  j’ai  eu  des  notes  des  personnes  qui 
l’avaient  récolté  et  fabriqué  , je  puis  conlirmer  ce  qui  a été 
écrit  à ce  sujet , depuis  Lahontan  jusqu’à  Michaux  fils  , le 
dernier  de  ceux  qui  s’en  sont  occupés. 

On  distingue  dans  le  Canada  deux  sortes  de  sucre  que  l’on 
retire  de  deux  sortes  d’érables.  Le  premier , qu’on  appelle 
sucre  d'érable , est  fourni  par  l’érable  à sucre  proprement  dit, 
et  le  second,  qu’on  nomme  sucre  de  plane,  est  produit  par 
l’érable  rouge.  J’ignore  si  celui  qu’on  tire  de  l’érable  à teuilles 
de  frêne  a un  nom  particulier  ; cependant  je  ne  puis  douter 
qu’on  n’en  retire  également,  d’après  les  renseignemens  parti- 
culiers qui  m’ont  été  donnés  dans  le  pays.  Je  ne  doute  pas  non 
plus,  comme  je  l’ai  déjà  dit,  qtic  les  érables  cotonneux  et 
noir  de  la  Caroline  n’en  fournissimt  aussi;  mais  ils  sont  con- 
fondus avec  l’érable  rouge,  comme  je  m’en  suis  assuré  en 
Caroline  pour  le  dernier  de  ces  arbres,  qui  n’y  a pas  d’autre  nom. 

La  liqueur  des  deux  premiers  de  ces  arbres  est,  au  sortir  du 
tronc,  claire  et  limpide  comme  l’eau  la  mieux  filtrée  ; elle  est 
très-fraîche , et  elle  laisse  dans  la  bouche  un  petit  goût  sucré 
fort  agréable.  L’eau  d’érable  est  plus  sucrée  que  celle  de  plane  ; 
mais  le  sucre  de  plane  est  plus  agréable  que  celui  d’érable  , 
l’une  et  l’autre  espèce  d’eau  est  fort  saine , et  on  ne  rcmvque 
point  qu’elle  ait  jamais  incommodé  ceux  qui  en  ont  bu , même 
après  des  exercices  violens  et  étant  tout  en  sueur;  elle  passe 
très-promptement  par  les  urines.  Cette  eau,  étant  concentréa 
par  l’évaporation  , donne  un  sucre  gris  roussàtre  , et  d’une 
saveur  assez  agréable  mais  herbacée. 

On  lire  la  liqueur  des  érables  en  leur  faisant  des  incisions; 
elles  sont  ordinairement  ovales,  et  l’on  fait  en  sorte  non-seu- 
lement que  le  grand  diamètre  soit  à-peu-près  perpendiculaire  à 
la  direction  du  tronc,  mais  aussi  qu’une  des  extrémités  Je  l’ovala 
«oit  plus  basse  que  l’autre , afin  que  la  sève  puisse  s’y  rassem- 
bler. On  fiche  au-dessous  de  la  plaie  une  mince  rigole  de  bois , 
qui  reçoit  la  sève  et  la  conduit  dans  un  vase  que  l’on  place  au. 
pied  de  l’arbre.  Si  on  n’emportait  que  l’écorce  sans  entamer  le 
bois  , oh  n’obtiendrait  pas  une  seule  goutte  Je  liqueur;  il  faut 
donc  que  la  plaie  pénètre  dans  le  bois , à la  profondeur  d’un  à 3 
pouces , parce  ([ue  ce  sont  les  vaisseaux  ligneux,  et  non  pas  les 
vaisseaux  corticaux  qui  fournissent  la  liqueur  sucrée.  M.  Gau- 
tier remarque  expressément  cjiie,  dans  le  temps  que  la  liqueur 
çoule,  le  liber  est  alors  très-soc  «t  fort  adhcreul  au  bois,  et  qu» 
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celte  liqueur  cesse  de  couler  lorsque  les  arbres  entrent  en  sève, 
c’est-à-di^e  que  leur  écorce  se  détache  du  bois.  On  peut  faire' 
las  entailles  dont  je  viens  do  parler,  depuis  le  mois  de  no- 
vembre, temps  où  les  érables  sont  dépouillés  de  leurs  feuilles, 
jusqu’à  la  mi-mai,  qui  est  la  saison  où  les  boutons  commencent 
à s’ouvrir  ; mais  les  plaies  ne  fourniront  de  sève  que  dans  le 
temps  des  dégels  : s’il  a gelé  même  asseï  fort  pendant  la  nuit , 
la  sève  pourra  couler  le  lendemain  ; mais  on  n’obtiendra  rien 
si  l’ardeur  du  soleil  n’est  pas  supérieure  à la  force  de  la  gelée. 
De  ce  principe  il  suit  : 

i“.  Qu’une  plaie  faite  du  côté  du  midi  donnera  de  l’eau,  pen- 
dant que  celle  faite  au  même  arbre,  du  côté  du  nord  , n’en  don- 
nera pas;  2“.  que  l’arbre  qui  est  ù l’abri  des  vents  froids  et  à 
l’exposition  du  soleil  donnera  de  la  liqueur , pendant  que  celui 
<jul  sera  à couvert  du  soleil  ou  exposé  au  vent  n’en  donnera 
lias  ; 3“.  que  par  un  petit  dégel  il  n’y  a qtie  les  couches  ligneuses’ 
les  plus  extérieures  qui  donnent  de  la  liqueur,  et  que  toutes 
en  donnent  lorsque  le  dégel  est  plus  général;  4°-  que  les  grands 
<lé^ls  arrivant  rarement  dans  les  mois  de  décembre,  janvier 
et  lévrier  , on  ne  peut  espérer  de  tirer  beaucoup  de  liqueur  que 
depuis  la  ml-mais  jusqu’à  la  mi-mai.  Dans  les  circonstances  fa- 
vorables , la  liqueur  coule  si  abondamment , qu’elle  forme  un 
filet  gros  comme  un  tuyau  de  plume  , et  qu’elle  remplit  une 
pinte,  mesure  de  l’aris  , dans  l’espace  d’un  quart-d’heurc.  5”. 
M.  Sarrazin  pensait  qu’il  était  important  que  la  neige  fondit 
au  pied  des  érables  pour  obtenir  beaucoup  de  liqueur , et 
M.  Gautier  observe  que  lorsque  la  neige  fond  la  récolte  est 
abondante;  mais  il  ajoute  que  ce  n’est  que  parce  qu’aiors  l’air 
est  assez  doux  pour  occasionner  un  dégel.  6°.  Les  entailles  faites 
en  automne  fournissent  de  la  liqueur  pendant  l’hiver  toutes  les 
lois  qu’il  arrive  des  dégels,  mais  cependant  plus  ou  moins, 
suivant  les  circonstances  déjà  itwliquées.  Ces  sources  tarissent 
entièrement  lorsque  les  boutons  sont  épanouis  ; et  l’année  sui- 
vante , il  faut  ouvrir  de  nouvelles  plaies,  parce  que  les  an- 
ciennes ne  fournissent  plits  rien.  7°.  M.  Gautier  a remarqué 
que  si  l’on  fait  doux  plaies  à un  arbre  ; savoir,  une  au  haut  de' 
la  tige  et  l’autre  au  bas , celle-ci  donne  plus  de  liqueur  que 
L’autre.  Il  assure  encore  qu’on  ne  s’aperçoit  point  qu’un  arbre 
soit  épuisé  par  l’eau  qu’il  fournit,  si  l^on  se  côntentÉ  de  Ue 
taire  qu’une  seule  entaille  à chaque  arbre  ; niais  si’on  en  fait 
«juatre  on  cinq  dans  la  vue  d’avoir  ui.e  grande  quantité  de  li- 
queur , alors  les  arbres  dépérissent , et  les  années  suivantes, 
ils  donnent  beaucoup  moins  de  liqueur.  8“.  Les  vieux  érables 
donnent  moins  de  liqueur  que  les  jeunes  ; mais  elle  est  plus 
sucrée:  9“.  M.  Gautier  prouve,  par  de  fort  bonnes  expériences, 
que  la  liqueur  coule  toujours  par  le  haut  de  la  plaie,  et  jamais 
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par  le  bas  de  l’entaille.  lO».  Afin  de  ménager  les  arbres,  on  il 
coutume  de  ne  faire  des  entailles  que  depuis  la  fin  dy  mois  de 
mars  jusqu’au  commencement  de  mai,  parce  que  c’est  dans 
cette  saison  que  les  circonstances  sont  plus  favorables  pour  que 
la  liqueur  coule  abondamment.  11  est  bon  d’étre  averti  que  la 
liqueur  qtii  tombe  en  mai  a souvent  un  goût  d’berbe  désa- 
gréable ; les  Canadiens  disent  alors  qu’elle  a un  goût  de  sève. 

Après  avoir  recueilli  une  quantité  de  suc  d’érable  , par 
exemple  deux  cents  pintes  , on  le  met  dans  des  chaudières  de 
cuivre  ou  de  fer,  pour  l’évaporer  par  l’action  du  feu.  On  en- 
lève l’écume  quand  il  s’en  forme;  et  lorsque  la  liqueur  com- 
mence à s’épaissir,  on  a soin  de  la  remuer  continuellement 
avec  une  spatule  de  bois , afin  d’empêcher  qu’elle  ne  brûle , et 
afin  d’accélérer  l’évaporation.  Aussitôt  que  cette  liqueur  a ac- 
quis la  consistance  d’un  sirop  épais , on  la  verse  dans  des  moules 
de  terre  ou  d’écorce  de  bouleau.  Alors , en  se  refroidissant , le 
sirop  se  durcit;  et  ainsi  on  a des  pains  ou  des  tablettes  d’un 
sucre  doux  et  presque  transparent , qui  est  assez  agréable , si 
on  a su  attraper  le  degré  de  cuisson  convenable  : car  le  sucre 
d’érable  trop  cuit  a un  goût  de  mélasse  ou  de  gros  sirop  de 
sucre  , qui  est  peu  flatteur. 

Deux  cents  pintes  de  cette  liqueur  sucrée  produisent  ordi- 
nairement dix  livres  de  sucre  : quelques-uns  raffinent  le  sirop 
Avec  des  blancs  d’œufs,  cela  rend  le  sucre  plus  beau  et  plu» 
Agréable  ; il  y a des  habitans  qui  gâtent  leur  sirop  en  y ajou- 
tant a ou  3 livres  de  farine  de  froment  sur  lo  livres  de  sirop 
cuit.  Il  est  vrai  que  ce  sucre  est  alors  plus  blanc  , et  qu’il  est 
même  quelquefois  préféré  par  ceux  qui  ne  connaissent  pas  cetto 
supercherie  ; mais  cela  diutinue  beaucoup  l’odeur  agréable  et 
la  saveur  douce  que  doit  avoir  le  sucre  d’érable  lorsqu’il  n’est 
pas  sophistiqué. 

La  liqueur  sucrée  qu’on  retire  au  printemps , dans  le  temps 
que  les  boutons  d’érable  commencent  à s’ouvrir , a non-seule- 
ment un  goût  d’herbe  désagréable,  mais  encore  elle  se  des- 
«èche  difficilement , et  absorbe  facilement  l’humidité  de  l’at- 
mosphère; ce  défaut  oblige  les  habitans  à en  faire  un  sirop 
semblable  à celui  de  capillaire.  Le  sucre  d’érable,  pour  être  bon, 
doit  être  dur,  d’une  couleur  rousse  , être  un  peu  transparent  , 
d’une  odeur  suave  , et  fort  doux  sur  la  langue. 

Un  arbre  peut  ainsi  fournir  du  sucre  pendant  un  certain 
nombre  d’années  plus  ou  moins , selon  qu’il  est  dans  un  sol  plus 
fertile,  et  qu’on  l’a  davantage  ménagé;  maisenfinil  péritd’épui- 
sement.  Comment  donc  voudrait-on  élever  pendant  vingt  èt 
trente  ans  une  plantation  de  ces  arbres  en  Europe  uniquement 
pour  en  avoir  le  sucre  ? Les  frais  de  plantation , de  culture  , 
d’impositions,  etç.,  fçraiiint  certitinemeut  revenir  ce  sucre  à um" 
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taux  bien  plus  élevé  que  celui  qui  provient  des  cannes.  Dans  le 
pays  même , on  n’en  récolte  que  ce  qui  est  nécessaire  à la  con- 
sommation intérieure,  et  on  ne  le  raffine  pas,  au  rapport  de 
Micliaux  fils , dernier  voyageur  qui  ait  écrit  sur  ces  contrées. 
(Voyez  Voyage  à l’ouest  des  monts  AUeghatds  ^ chez  Levrault, 
page  71.)  Cependant  les  arbres  y sont  par  millions  ; ils  n’ont 
rien  coûté  à planter,  le  terrain  où  ils  croissent  ne  paye  presque 
pas  d’imposition,  etc.,  etc.  Je  crois  donc  qu’il  ne  faut  pas  spé- 
culer sur  le  sucre  d’érable  en  France;  mais,  malgré  cela , plan- 
ter du  ces  arbres  ù foison  comme  objet  utile  et  agréable. 


On  a essayé  de  tirer  du  sucre  de  l’érable  rouge , de  l’érable 
sucre  et  de  l’érable  à feuilles  de  frêne,  dans  les  environs  de 
Paris,  et  on  n’a  pas  réussi  àen  obtenir,  probablement  parce  qu’on 
n’a  pas  su  choisir  le  moment  favorable.  Kay , Lâster , Fouge- 
roux  de  fioiidaroy  et  autres  , ont  retiré  du  sucre  des  érablee 
d’Europe.  Depuis  que  le  sucre  de  canne  est  devenu  fort  cher, 
on  a renouvelé  cas  essais  : c’est  principalement  en  Bohême  qu’on 
en  a obtenu.  Le  grand  froid  et  le  grand  chaud  nuisent  égale- 
ment à l’écoulement  de  la  sève  ; une  température  de  5 ou  de  6 
degrés  au-dessus  de  zéro  est  la  seule  convenable.  Les  érables 


isolés  et  ceux  d’un  terrain  fertile  donnent  le  plus  de  sève.  Un 
sycomore  de  cent  vingt  ans  a donné  170  pintes  de  sève  depuis 
le  7 mars  jusqu’au  a3  avril.  Un  platanoïde  de  cent  trente  ans 
en  a fourni  210  dans  le  même  espace  de  temps  : on  ramassait 
la  sève  deux  fois  par  jour , et  on  y mêlait  de  l’eau  de  chaux 
pour  empêcher  qu’elle  ne  fermentât.  Cette  sève,  bouillie  jusqu’à 
ce  qu’elle  fût  réduite  à moitié  , était  passée  à travers  un  linge, 
jHiis  remise  sur  le  feu  , pour  être  réduite  en  sirop.  A cette 
époque  , on  la  mettait  dans  des  vases  de  terre  vernissés  , et  on 
la  portait  dans  une  étuve,  où  elle  cristallisait  dans  l’espace  de 
dix  à douze  jours  , et  se  transformait  presque  entièrement  en 
un  e.xcellent  sucre  brut.  Il  est  également  nuisible  de  ne  pas 
assez  réduire  ou  de  trop  réduire  le  sirop,  puisque,  dans  l’un  ou 
l’autre  cas,  on  n’obtient  pas  de  cristallisation.  48 pintes  d* 
sève  de  sycomore  et  45  pintes  de  sève  de  platanoïde  ont  donné 
une  livre  de  sucre  brut.  Il  en  a été  fabriqué  70  livres  dans  l’ex- 
périence dont  je  donne  la  marche  et  le  résultat.  (B.) 


ERABLET.Nomd’une  variété d’oRME  cultivée  en  Flandre, 
dont  les  feuilles  sont  grandes  et  l’écorce  rougeâtre.  (B.) 


ERAN.  Toit  à porc  dans  le  département  des  Vosges. 


ERANDOU.  C’est,  dans  le  département  des  Deux-Sèvres, 
celui  qui  chante  quand  les  bœufs  travivillent.  On  fait  cas  d’uB 
bon  érandüu , parce  qu’il  fait  faire  plus  de  travail  dans  le  méma 
temps.  (B.) 

ERAKT.  L’estimable  Creuzé-Latouche  nous  a appris , daaa 
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sa  Description  topographique  du  district  de  Cliâtelleraut,  qu’on 
donne  ce  nom,  dans  ce  canton  , à une  espèce  de  charrue  à soc 
mince  et  effilé  sans  coutre  et  sans  versoir.  Voyez  au  mot 
Chahrue.  (B.) 

ERBIN.  Nom  vulsaire  des  Gauches  dans  quelques  lieux.  (B.) 

ÉKÉSIPÉLK.  Maladie  des  bestiaux.  Le  cheyal  , les 
bêtes  à cornes  et  les  bêtes  à laine  sont  quelquefois  attaquées  dè 
l’érésipèle.  Ces  dernières  y sont  les  plus  sujettes. 

Les  signes  de  cette  maladie,  dont  le  siéçe  est  la  peau,  sont 
la  douleur , la  tumeur  et  le  gonflement,  tn  écartant  les  poils 
du  cheval  et  du  bœuf,  et  la  laine  des  moutons,  on  aperçoit 
une  rougeur  vive;  presque  toujours  la  fièvre  accompagne  cette 
maladie. 


Elle  peut  affecter  toutes  les  parties  du  corps.  Lorsqu’elle 
attaque  les  extrémités,  elle  est  moins  dangereuse.  Les  jeunes 
sujets  et  ceux  qui  sont  bien  nourris  la  supportent  le  mieux. 
Quelquefois  la  tumeur  érésl[>élateuse  change  de  situation.  Sa 
rentrée,  comme  celle  des  autres  humeurs  répercutées,  cause 
promptement  la  mort  de  l’animal. 

L’érésipèle  se  termine , ou  par  suppuration , ou  par  résolu- 


tion , ou  par  gangrène. 

11  paraît  que  cette  maladie , occasionnée  par  le  passage  subit 
d’une  grande  chaleur  à un  grand  froid , par  une  trop  longue 
exposition  aux  rayons  d’un  soleil  ardent , par  la  malpropreté 
ou  l’abondance  des  poils  et  de  la  laine , par  des  applications  de 
matières  grasses,  tulles  que  les  charretiers  ou  maréchaux  en 
emploient , etc. 

On  doit,  au  commencement  d’un  érésipèle,  pratiquer  quel- 
ques saignées,  mettre  l’animal  à l’eau  blanche  nitrée  pour 
toute  nourriture;  ou  appliquera  sur  la  tumeur  des  compresses 
imbibées  de  décoction  de  fleur  de  sureau,  auimée  d’eau-de-vie. 


à moins  que  les  douleurs  et  l’inflammation  ne  soient  très-vives. 


ce  qu’on  reconnaîtra  en  touchant  la  partie.  Dans  ce  cas,  on 
supprimera  l’eau-de-vie , et  on  ajoutera  aux  fleurs  de  sureau 
telles  de  mauve  et  de  guimauve.  Mais  si,  au  lieu  d’être  ini- 
flammatoire , la  tumeur  s’affaissait  ou  devenait  œdémateuse,  il 


faudrait  employer  l’uau-de-vie  , ou  pure  , ou  camphrée.  Enfin 
quand , malgré  les  remèdes  , elle  se  gangrène  , on  doit  avec 
l’instrument  tranchant  séjmrer  les  parties  mortes  des  chairs 
vivantes  (Tes  ) . 

ERESYPHE,  Eresyphe.  Genre  de  plantes  de  la  famille  des 
champignons,  qui  renferme  des  espèces  qui,  comme  celles 
des  Lrédo  et  des  Ecidies  {-voyez  ces  mots),  naissent  sur  lus 
feuilles  vivantes,  nuisent  à leurs  fonctions  , et  par  conséquent 
à la  croissance  et  à l’abondante  fructification  des  plantes. 

Gts  e.spècei  ont  toujours  pour  base  une  poussière  blanche 
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sur  laquelle  se  développent  des  tuberrules  ovoïdes  , d’abord 
jaunes,  puis  roux  et  enlln  noirs.  Les  plus  communs  sont  : 

L’EaÉsYPHé  DE  l’épine  vinette.  Elle  couvre  souvent  toutes 
les  feuilles  de  l’épine  vinette,  qui  paraissent  alors  comme  pou- 
drées. Ses  tubercules  jettent  de  leur  base  des  rayons  bifurqués 
et  blancs  comme  la  poussière  qui  les  entoure , mais  d’une 
autre  nuance.  U m’a  paru , par  la  comparaison  des  fruits  des 
arbres  qui  en  étaient  affectés,  et  de  ceux  qui  n’en  avaient  point, 
que  les  premiers  étaient  plus  petits , moins  acides  et  plus  pré- 
coces. Sans  doute  l’arbre  est  ralenti  dans  sa  croissance.  VoyeK 
au  mot  ÉciDiE  ce  que  je  dis  de  l’espèce  de  ce  genre , qui  croît 
aussi , et  souvent  en  mèûie  temps,  sur  cet  arbre. 

Les  plants  d’aubépine  ont  quelquefois  leurs  feuilles  entière- 
ment poudrées  de  même , et  leur  croissance  en  est  également 
retardée , comme  j’ai  eu  occasion  de  m’en  convaincre  ; mais  je 
n’ai  jamais  pu  observer  sur  eux  de  tubercules  jaunes  ; peut- 
être  est-ce  un  genre  particulier  et  voisin.  Persoon  et  J)écan- 
dolle  , à qui  j’ai  memtré  des  milEers  de  plants  qui  en  étaient 
couverts , ont  craint  de  se  faire  une  opinion  erronée  sur  son 
compte.  J’ai  essayé  sans  succès  d’en  débarrasser  les  semis  des 
pépinières  de  Versailles. 

L’Erésypké  des  pois  a été  observée  par  Décandolle  sur  les 
pois  cultivés.  J’ignore  si  elle  y est  assez  abondante  dans  quel- 
ques lieux  pour  nuire-à  la  production  de  leurs  fruits;  je  ne  l’ai 
pas  remarquée  aux  environs  de  Paris. 

L’Erésyphé  des  ciiicoRAcÉES  so  trouve  sur  plusieurs  espècef- 
de  chicoracées , entre  autres  sur  le  scorsonère  et  le  salsifis  , 
dont  elle  fait  recoquiller  les  feuilles  , et  à la  croissance  des- 
quels elle  nuit  souvent.  11  ne  faut  pas  la  confondre  avec  l’écidie 
qui  vit  aussi  sur  les  mêmes  plantes. 

Bénédict  Prévôt  a observé  que  les  globules  de  la  carie  du  blé, 
c’est-à-dire  des  urédo  ou  autres  genres  voisins  et  par  consé- 
quent de  celui-ci , étaient  constitués  par  des  champignons  mi- 
croscopiques que  Décandolle  appelle,  avec  raison,  parasites 
internes , champignons  qui  croissent  après  leur  sortie  du  tu- 
bercule capsulaire  où  ils  étaient  renfermés,  poussent  des  bran- 
dies qui  renferment  les  bourgeons  séminiformes , qui  les  re- 
produisent lorsqu’ils  sont  dans  des  milieux  assez  humides  et 
assez  chauds.  Cette  obsen'ation  peut  avoir  des  résultats  im- 
portans  pour  là  •physiologie  végétale  et  même  pour  l’agricul- 
ture. (B.)  , 

ERGOT.  Altération  des  grains  du  seigle,  qui  cause,  dans 
certains  cantons  et  dans  certaines  années , des  pertes  consi- 
dérables aux  cultivateurs  , et  peut  donner  lieu  à de  graves  ac~- 
idens  aux  hommes  et  aux  animaux  qui  en  mangent. 


Digitized  by  Google 


i56  E B.  G- 

Le#  grains  ergotés  peuvent  avoir  cinq  à six  fois  la  longueur- 
et  deux  fuis  la  grosseur  des  grains  sains  ; mais  ces  mesures  va- 
rient beaucoup  en  moins  non-seulement  dans  des  épis  dif— 
férens,  mais  même  dans  un  seul  épi.  Ils  sont  presque  toujours 
plus  ou  moins  arqués.  Leur  couleur  est  un  violet  terne.  Ils  se 
cassent  facilement,  et  offrent,  dans  leur  intérieur,  une  subs- 
tance d’un  blanc  terne  d’une  odeur  légèrement  vireuse , et 
d’une  saveur  légèrement  mordicante. 

Quelquefois  11  n’y  a qu’un  grain  ergoté  sur  un  épi.  D’autres 
fois  il  y en  a deux  , trois,  jusqu’à  vingt.  Lorsqu’il  y en  a peu  , 
les  autres  grains  ne  ]>araissent  pas  en  souffrir  ; mais  quand  il 
y en  a beaucoup , ils  sont  retraits  et  la  tige  est  faible. 

Mon  collaborateur  Tessier,  à qui  on  doit  de  si  excellent 
travaux  sur  les  maladies  des  grains , et  des  ouvrages  desquels 
je  ne  puis  mieux  faire  que  d’extraire  ce  que  j’ai  à dire  de  x’er- 
got , a vu  des  grains  mi-partie  de  bpn  seigle  et  d’ergot. 

Jusqu’à  présent  les  efforts  qu’ont  faits  les  naturalistes  pour 
connaitre  la  cause  et  la  nature  de  l’ergot  ont  été  sans  résultats. 
Moi-même  je  me  suis  livré  à des  recherches  qui  n’ont  servi  ^ 
qu’à  me  prouver  la  difficulté  du  sujet.  On  a bâti  des  systèmes 
que  je  crois  superflus  d’indiquer,  parce  qu’aucun  ne  repose  sur 
des  faits  évideus.  / 

Décandolle  avait  annoncé  que  l’ergot  était  un  champignon 
parasite  du  genre  sclékote  , voisin  du  sci.érote  compacte. 
v'irey  ayant  établi  des  doutes  sur  ce  fait , l’Institut  a nommé 
une  commission  qui  a provoqué  une  analyse  chimique  com- 
parative'de  l’ergot  et  du  sclérote;  analyse  dont  le  résultat  a 
été  qu’il  y avait  une  grande  différence  dans  leurs  principes 
constituons  : ainsi  la  question  de  la  nature  de  l’ergot  reste  en- 
core indécise. 

L’analyse  chimique  de  l’ergot  avait  été  auparavant  entre- 
prise par  plusieurs  savons,  tels  q\ie  Smieder,  Model,  Par- 
mentier, Rcad  et  Tessier.  Tous  y ont  trouvé  de  l’eau  fétide, 
de  l’huile  en  abondance , même  par  expression , et  un  charbon 
difficile  à incinérer.  Son  extrait  se  putréfie  en  peu  de  temps  et 
exhale  alors  l’odeur  la  plus  infecte.  Les  gaz  trouvés  sont  l’a» 
çide  carbonique  et  l’hydrogène.'  Le  principe  colorant  n’est  dis- 
soluble que  jiar  les  alcalis. 

11  est  des  pays  qui  produisent  immensément  d’ergot  : tel  est 
la  Sologne  ; il  en  est  qui  en  produisent  peu.  M.  Tessier  a re- 
marqué , 

Que  plus  le  terrain  était  humide  et  plus  il  y avait  d’ergot  ; 

Que  les  champs  les  plus  exposés  aux  courons  d’air  en  offrent 
moins  que  ceux  qui  sont  abrités  ; 

Que  dans  les  lieux  en  pente  la  partie  basse  en  offre  plus  que 
la  pstrûe  haute  ; 
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Qu’il  est  plus  abondant  sur  la  lisière  des  champs  que  dans 
leur'  milieu  ; 

Que  les  semis  sur  défrichement  en  montrent  plus  , toutes 
choses  d’ailleurs  égales , que  ceux  faits  dans  les  terres  culti- 
vées ; 

Que  les  années  pluvieuses  semblent  le  faire  naître. 

On  peut  présumer  d’après  cela  que  la  quantité  d’ergot  est 
extrêmement  variable  dans  un  espace  donné , et  en  effet  il 
n’y  a rien  de  régulier  à cet  égard  , ni  la  même  année  dans  des 
champs  différens , ni  dans  des  années  différentes  dans  le  même 

au  commencement  de  l’été  que  l’ergot  commence  à 
se  montrer , c’est-à-dire  long-temps  après  que  la  fécondation 
est  opérée.  L’époque  précise  de  son  apparition  varie  au  reste 
beaucoup. 

Quelques  personnes  pensent  que  l’ergot  est  dê  à des  insectes, 
d’autres  à des  vers.  Le  vrai  est  que  tout  ce  qui  a été  écrit  dans 
ces  deux  opinons  ne  prouve  rien  , et  que  je  n’ai  moi-mêm« 
rien  vu  qui  puisse  les  appuyer. 

M.  T essier  ayant  aperçu' dans  un  épi  de  seigle  , à la  place 
d’un  grain  , une  substance  blanchâtre  plus  allongée  ([UC  du 
seigle  et  sans  organis'ation , a soupçonné  que  cette  substance 
était  l’origine  d’un  ergot.  Les  balles  étaient  adhérentes  et  cou- 
vertes de  miélat;  la  couleur  blanche  s’altéra  petit  à petit,  et 
huit  jours  après  c’était  un  ergot  violet  et  bien  caractérisé. 

Nouvellement  formé,  l’ergot  est  mou,  et  exhale  , lorsqu’on 
l’écrase,  une  odeur  de  miel  altéré.  Dans  cet  état,  les  fourmis 
elles  mouches  le  recherchent.  Il  se  solidilie  petit  à petit,  et 
s’allonge  tantêt  d’une  jigne , tantôt  d’une  ligne  et  demie  cha- 
que jour.  Des  grains  observés  par  M.  Tessier  ont  cessé  de 
croître  au  bout  de  douze  jours.  Leur  croissance  n’a  pas  suivi 
la  température. 

Les  opinions  sur  les  causes  de  l’ergot  sont  aussi  variées  que 
les  individus  qui  en  ontémis.  Généralement  dans  les  campagnes, 
on  l’attribue  aux  brouillards.  On  ne  peut  disconvenir , en 
effet,  qu’il  vient  plus  abondamment  dans  les  terres  humides 
et  dans  les  années  pluvieuses.  11  résulterait , selon  plusieurs 
observateurs,  qu’il  est  un  mole,  c’est-à-dire  une  monstruo- 
sité produite  par  le  défaut  de  fécondation  des  grains;  mais 
pourquoi  dans  les  épis  de  seigle  trouve-t-on  tant  de  grains  qui 
ont  avorté  sans  se  changer  en  ergot,  principalement  à leurs 
deux  extrémités  ? I.es  expériences  do  M.  Tessier  constatent 
d’ailleurs  d’une  manière  indubitable  que  du  seigle  arrosé  à 
outrance  sur  les  épis  avant , pendant  ctaprès  la  floraison  , n’a 
yas  donné  d’ergot. 


champ. 

C’est 
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Aucune  des  observations  faites  jusqu’à  ce  jour  ne  nous  met 
donc  sur  la  voie  de  reconnaître  la  cause  et  la  nature  de  l’ergot. 

Mais  si  les  savans  sont  dans  l’ignorance  à cet  égard , Ier 
cultivateurs  ne  savent  que  trop  combien  l’ergot  nuit  nu  pro» 
duit  de  leurs  récoltes,  et  altère  la  qualité  du  pain  qu’on  fa- 
brique avec  le  grain  qui  en  contient  beaucoup. 

La  Sologne  parait  être , comme  je  l’ai  déjà  dit , le  canton  do 
France  où  l’ergot  est  le  plus  constamment  surabondant.  Il  pa- 
raît qu’il  est  des  champs  et  dès  années  où  on  y perd  un  cin- 
quième de  la  récolte , que  rarement  cette  perte  est  moins  d’un 
quarantième.  Heureusement  il  n’en  est  pas  de  même  dans  le* 
autres  cantons  à seigle  de  la  France. 

a On  a vu,  remarque  M.  Tessier,  que  , toutes  choses  étant 
il’ailleurs  égales,  plus  un  terrain  était  humide  et  plus  il  pro- 
duisait d’ergot.  On  a vu  aussi  que  des  terres  récemment  dé- 
frichées avaient , à humidité  égale,  plus  d’ergot  que  les  terres 
ameublies  et  en  culture  réglée.  Il  est  donc  possible  d’espérer 
d’en  voir  d’autant  moins  qu’on  élevera  d’autant  plus  les  bîl- 
lons  , qu’on  procurera  plus  d’écoulement  aux  eaux  , qu’on  ne 
semera  que  sur  des  terres  en  culture. 

Les  moyens  de  séparer  l’ergot  du  bon  grain  sont  assez  sûrs  ; 
par  exemple,  le  crible  à large  trou,  le  van,  le  bluteau-cri- 
ble, le  simple  ventage.  Le  petit  ergot  résiste,  il  est  vrai,  au 
premier  de  ces  moyens,  mais  non  aux  trois  autres , en  ce  qu’il 
est  encore  plus  léger  que  le  gros , qui  lui-même  l’est  plus  que 
le  seigle  lorsqu’il  est  sec.  Enfin  on  a pour  dernière  ressource 
l’épluchage  à la  main , qui  n’est  pas  très-long  ni  très-difficile  ^ 
à raison  de  la  grosseur  et  de  la  couleur  de  l’ergot. 

Il  semblerait  d’après  cela  que  les  cultivateurs  ne  devraient 
jamais  laisser  entrer  un  grain  d’ergot  dans  leur  farine.  Cela  sa 
fait  en  Bcauce  et  autres  lieux  ; mais  en  Sologne  l’ignorance  est 
si  grande  qu’on  n’y  connaît  pas  même  le  van,  et  la  misère  si 
profonde  qu’on  y regarde  comme  une  perte  tous  les  mauvais 
grains  qu’on  retranche  de  la  masse.  Que  dire  à une  population 
de  cette  nature?  Il  lui  faut  et  plus  d’aisance  et  plus  d’instruc- 
tion. Le  gouvernement  et  le  temps  peuvent  seuls  agir  utile- 
ment sur  elle. 

S’il  n’y  avait  que  la  diminution  du  produit  des  récoltes  à 
craindre  dans  les  p.iys  sujets  à l’ergot,  cette  diminution,  quel- 
que considérable  qu’elle  soit  quelquefois , pourrait  paraître  in- 
différente, puisqu’on  ne  peut  l’empêcher,  et  qu’on  calcule  en 
conséquence  ; mais  son  usage  a une  conséquence  très-grave 
pour  les  habitans  de  ces  pays  : elle  leur  donne  une  afrreuse 
maladie  qu’on  appelle  gangrène  sèche-. 

Déjà  depui^tn  grand  nombre  d’années  on  soupçonnait  l’er- 
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pot  de  causer  cette  maladie,  lorsque  MM.  de  Salerne,  Réa^l , 
Sclileger  et  Model  firent  sur  des  animaux  des  expériences  qui 
le  prouvèrent. 

Depuis,  mes  confrères  Parmentier  et  Tessier  en  ont  fait  une 
miiltilude  d’autres  avec  l’exactitude  qui  leur  est  propre  : de 
aorte  qu’il  n’y  a plus  le  plus  petit  doute  sur  les  elfets  délétères 
^de  cette  substance. 

Je  vais  exposer  la  première  des  expériences  rapportées  par 
M.  Tessier,  et  je  renverrai , pour  le  détail  des  autres , au  nom-  ' 
bre  de  neuf,  à son  excellent  Traité  des  maladies  des  grains,  et 
à l’Encyclopédie  méthodique  , où  elles  sont  rapportées. 

.Te  dois  dire  d’abord  que  tous  les  animaux  quadrupèdes  ou 
volatiles  sont  mieux  guidés  p.ar  leur  instinct  que  les  malheu- 
reux habitans  de  la  Sologne  ; c’est-iY-dire  qu’ils  repoussent  tous 
Tergot  lorsqu’on  le  leur  présente  à nu  , et  qu’il  faut  le  mêler- 
avec  d’autres  substances  , pour  le  déguiser  et  les  engager  à eu 
manger. 

te  Le  22  septembre  1777,  M.  Tessier  renferma  deux  canards 
de  quatre  mois  , mâle  et  femelle  , et  leur  donna  de  l’ergot  en 
grain,  auquel  ils  ne  touebèrent  pas.  Le  lendemain  il  y substitua 
une  pâtée  faite  avec  de  la  farine  de  seigle  et  de  la  poudre  d’er- 
got, ils  n’en  mangèrent  que  très-peu;  il  les  lit  promener  pour 
leur  donner  de  l’appétit , mais  ce  fut  inutilement  ; il  fallut  donc 
leur  en  faire  avaler  de  force.  Les  jours  suivans  , on  les  nourrit 
ainsi,  avec  l’attention  de  les  faire  boire.  D’abord  ils  mangèrent 
un  dix-septième  d’ergot , dose  qui  fut  successivement  augmen- 
tée jusqu’à  un  neuvième. 

3>  Dès  le  cinquième  jour,  il  suintait  par  les  ouvertures  du  nez* 
de  la  femelle  dés  gouttes  de  sang  noirâtre.  A cettè  époque , elle 
n’avait  encore  pris  tju’une  once  deux  gros  d’ergot.  Sa  langue 
jaunissait  et  paraissait  gonflée  et  mollasse  sur  ses  bords. 

» Le  sixième  jour,  la  couleur  du  bec  commençait  à changer 
sensiblement.  L’humeur  qui  sortait  par  les  ouvertures  du  nez 
était  moins  rouge  : elle  s’éclaircit  par  degrés , et  devint  lim- 
pide. Le  bec  SC  brunit  ensuite  et  se  noircit  principalement 
vers  sa  racine.  La  peau,  qui  supérieurement  la  recouvrait,  se 
gonfla  en  plusieurs  endroits.  Il  devint  froid,  ainsique  la  langue, 
dont  l’extrémité  pâlit  et  se  spliacéla  an  jioint  qu’on  pouvait  en 
détacher  des  parties.  L’oiseau  fut  plus  triste  de  jour  en  jour  ; 
quelquefois  il  appuyait  son  bec,  qui  était  infect,  contre 
la  muraille.  Ses  plumes  n’élaient  plus  lisses  et  luisantes.  11 
mourut  dans  la  nuit  du  neuvième  au  dixième  jour.  Il  avait 
mangé  une  once  sept  gros  d’ergot. 

» Le  canard  mâle  no  fut  sensiblement  attaqué  que  le  hui- 
tième jour  et  vécut  jusqu’au  quatorzième.  Du  reste  les  symp- 
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tûmes  qu’il  éprouva  dlfîérèrentpeude  ceux  qui  viennent  d’étm 
cités.  Il  avait  mangé  deux  onces  six  gros  d’ergot. 

A l’ouverture  des  cadavres,  la  maladie  parut  concentrée 
dans  le  bec.  On  y voyait  une  grande  tache  violette.  L’épi- 
derme était  soulevé  et  gonflé  , rempli  en  quelques  endroits 
d’un  sang  noir  et  fétide.  La  pointe  de  la  langue  était  spliacéléej 
la  membrane  pituitaire  était  entièrement  réduite  en  bouillie 
nuire  extrêmement  fétide  ; les  os  mêmes  offraient  déjàdes  traces 
de  carie. 

x>  Les  poules,  les  dindes  , les  cochons  soumis  aux  mêmes 
expériences  périrent  à la  suite  de  symptûmes  peu  différens. 
L’ergot  ancien  parut  être  aussi  délétère  que  le  récent  » 

Les  résultats  des  observalionssur  la  gangrène  sèche,  qui  est 
presque  endémique  à la  Sologne  , prouvent  les  grands  rapports 
qui  existent  entre  ses  symptômes  et  ceux  ci-dessus.  On  peut 
donc  conclure  qu’elle  est  une  suite  de  l’usage  de  laisser  l’ergot 
dans  le  pain.  Je  renvoie  aux  écrits  des  médecins  ceux  qui  dé- 
-sireraient  plus  de  détails  sur  cette  affreuse  maladie,  où  les 
hommes  meurentpardegrés,  c’est-à-dire,  perdent  leurs  doitgs, 
leur  nez , leurs  oreilles , leurs  jambes , leurs  bras,  par  la  pour- 
riture, sans  presque  aucune  douleur. 

Le  seigle  n’est  pas  la  seule  espèce  de  graminée  qui  soit  su- 
jette à l’ergot.  On  en  a cité  un  grand  nombre  parmi  celles  qui 
rie  servent  que  de  fourrage,  sur  lesquelles  il  en  a été  trouvé, 
et  j’en  pourrais  augmenter  personnellement  la  liste;  mais  on 
y fait  peu  attention.  On  en  a aussi  vu  sur  le  froment  et  l’é- 
pe.autre. 

11  ne  me  reste  plus  qu’à  témoigner  au  lecteur  mon  regret 
de  ne  pouvoir  lui  indiquer  un  moyen  d’empêcher  la  produc- 
tion de  l’ergot.  M.  Tessier  avait  commencé , dans  cette  inten- 
tion, sur  le  chaulage  du  seigle,  des  expériences  qui  n’ont 
pas  eu  de  suite , et  que  par  conséquent  il  serait  bon  de  renou- 
veler,quoique  l’organisation  de  l’ergot , fort  différente  de  celle 
de  la  Carie  et  du  Charbon  {voy.  ces  mots) , n’annonce  pas 
des  succès.  C’est  du  concours  des  cultivateurs,  des  observa- 
teurs, qu’on  ;>eut  attendre  quelques  données  propres  à mettre 
sur  la  voie. 

De  nombreuses  observations  semblent  faire  croire  que  la 
poudre  d’ergot  a la  propriété  de  favoriser  les  accouchemens;  mais 
on  doit  se  méfier  de  l’emploi  d’un  moyen  aussi  dangereux.  (B.) 

liRGOT  ou  ARGOT.  On  donne  généralement  ce  nom , dans 
les  jardins , aux  restes  des  branches  mortes  qui  ont  été  cassées 
à quelque  distance  des  autres  branches  ou  du  tronc,  et  encore 
plus  souvent  aux  restes  des  branches  qui  ont  été  coupées  dans 
l’opération  de  la  taille , restes  qui  se  sont  refusés  à donner  des 
bourgeons.  Daùs  l’un  ou  l’autre  cas,  il  faut  couper  ces  ergota 
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t««  des  branches  à la  taille  de  l’hiver  suivant , afin  de  donner 
moyen  à l’écorce  de  recouvrir  la  plaie , et  de  rendre  l’arbre 
moins  désagréable  à la  vue.  T^oyez  T.  aille  des  arbres.  (B.) 

ERGOT  DE  COQ.  Espèce  d’AUBÉp^NE  d’AMÉBiQUE. 

ERIAL  ou  ERIOL.  Sorte  d’araire  usité  aux  environs  d* 
Nevers.  Voyez  Charrue.  (B.) 

ERIBLE.  Nom  des  arroches  dans  le  Médoc. 

ËRINËË,  Erineum.  Champignons  parasites  internes,  qui 
vivent  sur  les  feuilles  des  différentes  plantes  et  nuisent  beau- 
coup à leurs  fonctions.  {Voyez  Champignons.)  Ils  sont  carac- 
térisés }>ar  des  tubes  cylindriques  ou  turbinés,  tronqués  au 
sommet  et  réunis  les  uns  à c6té  des  autres. 

L’espèce  la  plus  importante  à connaître,  parmi  les  quatre  qui 
composent  ce  genre,  est  I’érinée  de  la  vigne,  qui  forme  sur 
la  surface  inférieure  des  feuilles  de  la  vigne  des  taches  irré- 
gulières, de  couleur  blanche,  ensuite  rousse , qui  y sont  quel- 
quefois si  nombreuses  qu’elles  la  couvrent  presque  en  entier. 
J’ai  vu  des  ceps  qui  en  étaient  si  surchargés,  que  leurs  grappes 
n’avaient  pas  pu  arriver  à toute  leur  grosseur  et  s’étaient  des- 
séchées avant  leur  maturité.  Il  y a lieu  de  croire , d’après  les 
observations  incomplètes  , que  ce  champignon,  dans  certains 
Deux,  nuit  sensiblement  au  produit  de  la  récolte. 

Comme  cette  plante  a de  plus  grands  rapports  avec  la 
Rouille  , il  est  probable  que  couper  les  feuilles  qui  en  sont 
chargées,  avant  la  maturité  de  ses  bourgeons  séminiformos^. 
est  le  seul  moyen  d’en  débarrasser  une  Vigne.  Voyez  ces 
mots.  (B.) 

ERNOTTE  ouERNEGTE.  Nom  vulgaire  de  la  terre  noix, 
venant  du  mot  anglais  earth  nut^  qui  équivaut  au  nom  français. 

ERS.  Nom  vulgaire  de  la  lentille  dans  quelques  cantons. 
•Voyez  au  mot  Lentille. 

ÉRYTHRONE.  Voyez  Vioulte. 

ÉRYTHRINE , Erytrhina.  Genre  de  plantes  de  ladiadclpbie 
décandrie,  et  de  la  famille  des  légumineuses,  qui  renferme 
une  douzaine  de  plantes  frutescentes , qui  ne  jieuvent  être  cul- 
tivées en  France  que  dans  les  orangeries  , mais  dont  une,  co- 
rallodendron , Lin. , sort  dans  nos  colonies  d’Amérique  à for- 
mer des  haies,  c’est  I’érythrine  des  Aniilles,  ou  arbre  de 
corail,  et  l’autre,  I’értthrine  des  Indes,  ou  arbre  immortel  y 
jouit  d’une  grande  estime  dans  son  pays  natal. 

Les  semences  des  érythrines  sont  rouges,  avec  l’ombilic 
noir,  ou  toutes  rouges.  On  les  emploie  fréquemmment  à faire 
des  colliers.  (B.) 

ESCALEBETTE.  Réunion  de  deux  pièces  de  bois  parallèles, 
qu’on  établit  obliquement  sur  le  devant  et  sur  le  derrière  dus 
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A oitvires  dans  le  departement  de  la  (Jironde , afin  que  la  charge 
*nit  plus  forte  et  n’incommode  pas  les  chevaux.  (B.) 

ESCAPITUI'i.  Panicule  mâle  du  maïs,  dans  le  département 
de  Lot-et-Garonne.  On  la  coime  après  la  fécondation  pour  la 
donner  aux  bestiaux.  Voyez  Maïs. 

ESCARJJOT.  On  donne  quelquefois  ce  nom  à des  insectes 
de  la  classe  des  coléoptères  , tantdt  à l’un  , tantAt  à l’autre , se- 
lon les  pays,  fl  n’est  plus  d’usage  parmi  les  entomologistes, 
et  doit  aussi  cesser  de  l’étre  parmi  les  cultivateurs.  (B.) 

ESCARGOT.  Espèce  du  genre  des  hélices. 

ESCARGOTIERE.  Lieu  fermé  où  on  nourrit  des  escargots. 
Voyez  Hélice. 

Les  Rom’ains  regardaient  les  escargots  comme  un  mets  très- 
friand.  Dans  quelques  cantons  de  la  Prance,  on  les  recherche; 
dans  d’autres,  on  les  dédaigne.  11  n’est  pas  possible  de  nier, 
lorsque  comme  moi  on  en  a souvent  mangé,  qu’ils  ne  soient 
très-nourrissans  et  qu’on  ne  puisse  lâcileinent  les  rendre  très- 
agréables  au  goût.  L'n  cultivateur  exempt  de  préjugé  en  fera 
donc  servir  sur  sa  table  et  sur  celle  de  ses  domestiques  non- 
seulement  parce  que  c’est  écoiicuniscr  ses  autres  moyens  de 
subsistance,  mais  parce  que  c’est  diminuer  le  nombre  de  ses 
ennemis. 

Dans  quelques  parties  de  la  France  , dans  la  cl-dev.ant  Bour- 
gogne , par  exemple  , où  l’on  consomme  beaucoup  d’escargots , 
on  ne  les  estime  que  pendant  l’hiver , lorsqu’ils  sont  empri- 
sonnés dans  leur  coquille  et  enterrés  au  pied  des  buissons  , où 
il  faut  les  chercher  avec  la  pioche , ce  qui  est  long  et  incertain, 
parce  qu’on  prétend  qu’ils  sont  alors  plus  gras  et  plus  propres. 
Dans  quelques  autres,  par  exemple  dans  le  ci-devairt  Langue- 
doc, on  les  mange  toute  l’année  ; mais  comme  la  chasse  qu’on 
leur  fait  perpétuellement  les  rend  rares,  il  n’est  pas  toujours 
facile  de  s’en  procurer  â-la-fois  suffisamment  pour  en  composer 
un  plat  d’une  certaine  grosseur. 

Je  ne  sache  pas  que  nulle  part  en  France  on  les  ramasse  à 
toutes  les  époques  de  l’année  pour  , comme  les  Boinains,  les 
dé[>oser  dans  des  enceintes  où  on  les  nourrisse  et  où  l’on  puisse 
»‘u  avoir  à sa  disposition  de  grandes  quantités  à-la-fois  à toutes 
les  époques  de  l’année;  mais  on  rai  porte  que  cette  pratique  a 
liim  en  Souabe  et  dans  d’autres  parties  de  l’Allemagne. 

Désirant  que  mes  concitoyens  cessent  de  négliger  cette  res- 
sf.urce  , qui , pendant  ma  proscription  et  la  disette  du  temps  de 
Robespierre,  m’a  été  si  uüie  , je  vais  hasarder  quelques  mots 
sur  l’établissement  et  l’entretien  d’une  escargotière  : j’avoue 
ii’en  avoir  jamais  vu. 

D’un  côté , à raison  de  la  matière  muqueuse  collante  que  les 
escargots  ont  la  faculté  de  faire  transsuder  de  leurs  pieds  , iU 
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peuvent  sortir  des  enceintes  qui  ne  sont  pas  exactementfermées, 
en  montant  contre  les  murs,  palissades  et  autres  obstacles 
qu’on  leur  oppose. 

D’un  autre  c6té  , les  escargots  ne  sont  point  d’un  naturel 
coureur,  et  lorsqu’ils  se  trouvent  bien  dans  un  lieu  ils  ne 
cherchent  point  à le  quitter. 

C’est  d’après  ces  deux  considérations  qu’on  doit  agir  pour 
former  des  escargotières. 

Un  terrain  ombragé  et  humide  est  celui  qui  convient  le  mieux 
ntix  escargots  de  la  grande  espèce , hélice  vigneron  ; ceux  de  la 
moyenne,  hélice  chagriné^  s’accommodent  très-bien  de  celui 
qui  est  sec  et  chaud. 

Si  l’espace  qui  est  destiné  à déposer  des  escargots  est  de  jieu 
d’étendue  , de  i!5  à 20  pieds  de  diamètre,  par  exemple,  il  sera 
indispensable  de  le  fermer  en  dessus  par  un  filet  à mailles 
étroites  , et  d’y  jeter,  tous  les  deux  ou  trois  jours , des  éplu- 
chures de  laitues,  de  choux,  de  raves  et  autres  plantes  à feuilles 
éjiaisses  pour  la  nourriture  deces  animaux. 

Le  sol  de  cette  enceinte  sera  de  plus  garni  de  gazon  pris  sur 
un  sol  ombragé  et  humide , et  renouvelé,  s’il  est  nécessaire  , 
à raison  du  grand  nombre  de  ces  derniers , deux  ou  trois  fois 
dans  le  courant  du  printemps  et  de  l’été. 

Des  buissons  bas  et  touffus,  ou  des  planches  élevées  de 
2 pouces  au-dessus  du  sol  sont  de  nécessité  absolue  pour  que 
les  esc.srgots  puissent  s’y  réfugier  pendant  la  chaleur  du  jour , 
et  y trouver  l’excès  de  fraîcheur  qu’ils  recherchent. 

Si  c’est  un  verger  ou  un  parc,  on  remplacera  tous  ces  soins 
par  une  grande  surveillance;  c’est-à-dire  que  toutes  les  fois 
qu’il  tombera  de  la  pluie  après  une  sécheresse  pendant  le  prin- 
temps ou  l’été,  on  fera  le  tour  intérieur  et  extérieur  de  l’en- 
ceinte et  on  reportera  au  milieu  les  individus  qui  en  seraient 
sortis. ou  seraient  prêts  à en  sortir. 

Dans  l’une  et  l’autre  de  ces  deux  manières , on  réparera  les 
pertes  produites  par  la  consommation  ou  par  toute  autre  cause, 
au  moyen  des  escargots  ramassés  dans  la  campagne  et  de  deux 
à trois  ans  d’âge,  époque  où  on  dit  qu’ils  jouissent  de  toute, 
leur  saveur , qu’ils  cessent  de  croître  avec  la  même  rapidité  et 
qu’ils  deviennent  propres  à la  reproduction. 

Il  doit  être  rare  que  les  escargots  qui  naissent  dans  les  pre- 
mières de  ces  sortes  d’escargotières  arrivent  jusqu’à  cet  âge  ; 
mais  ceux  qui  naissent  dans  les  secondes  n’ont  pas  plus  de 
chances  à craindre  que  dans  la  campagne  ; même  ils  sont  né- 
cessairement défendus  contre  quelques-uns  de  leurs  ennemis  , 
comme  les  loups , les  renards , les  blaireaux , les  hérissons , etc. 

L’hélice  vigneron  ne  monte  sur  les  arbres  que  par  hasard 
tti  n’y  reste  pas  long-temps.  Il  n’en  est  pas  de  même  do  l’hélice 
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chagriné;  mais  on  peut  facilement  l’empécher  de  causer  de< 
dommages  en  visitant  ses  arbres  de  loin  en  loin  et  en  les  en 
faisant  tomber  avec  une  perche.  ^ 

Les  buissons  souvent  récepes  sont  encore  plus  nécessaires 
dans  les  enceintes  de  la  seconde  sorte  que  dans  celles  de  la  pre- 
mière, parce  que  le  soleil  y exerce  plus  puissamment  son  in- 
fluence desséchante. 

Ayant  mangé  des  escargots  à toutes  les  époques  de  l’année  ^ 
je  puis  assurer  n’avoir  point  remar(|ué  de  différence  sensible 
dans  leur  saveur;  cependant  ceux  ramassés  pendant  l’automne 
et  au  commencement  de  l’hiver  doivent  être  plus  gras  que  ceux 
ramassés  au  printemps  ; mais  qu’est-ce  que  la  graisse  dans  cette 
classe  d’animaux?  (B  ) 

ESCAROLK  ou  SCARIOLE.  Plante  que  quelques  per- 
sonnes regardent  comme  une  variété  de  la  cniconÉE  sauvage, 
mais  qu’on  peut  également  croire  appartenir  aux  endives  , 
quoique  fort  différente  par  ses  fouilles  lancéolées  et  sinuées  , 
mais  jamais  découpées  : comme  elle  se  reproduit  de  ses  graines  , 
on  peut  également  soutenir  qu’elle  forme  une  espèce  particu- 
lière et  intermédiaire. 

Quoi  qu’il  en  soit,  on  fait  une  grande  consommation  d’esca- 
role  en  France  pour  manger  crue  en  salade  , ou  cuite  et  assai- 
sonnée de  diverses  manières.  Sa  culture  est  en  conséquence 
fort  étendue,  sur-tout  autour  des  grandes  villes.  Elle  ne  se 
fait  que  dans  les  jardins.  L’absolue  similitude  qui  a lieu  entre 
cette  culture  et  celle  de  l’endive  me  dispense  d’en  détailler 
ici  le  mode.  En  conséquence,  je  renvoie  le  lecteur  au  mot 
Endive. 

’On  distingue  quatre  à cinq  variétés  d’escarole , dont  les  plus 
importantes  à connaître,  outre  la  commune,  sont,  i*.  I’Esca- 
noLE  DE  Hollande  , qui  est  presque  du  double  plus  grande  que 
la  précédente.  Elle  passe  pour  plus  dure  qu’elle  dans  les  en- 
virons de  Paris,  et  pour  mus  tendre  dans  les  parties  méridio- 
nales de  la  France.  2®.  L’Escakole  a feuilles  rondes  , dont 
les  feuilles  sont  plus  courtes  , plus  arrondies  et  aussi  larges  , 
et  tendent  à pommer.  C’est  la  plus  recherchée  en  ce  mo- 
ment. (B.) 

ESCAT.  Ancienne  mesure  en  usage  dans  quelques  parties 
de  la  Guienne.  Voyez  Mesure. 

ESCAUTON.  Nom  qu’on  donne  dans  les  laudes  de  Bor- 
deaux à la  bouille  de  maïs  ou  de  millet.  (B.) 

EiSCAYOLA.  C’est  I’alpiste. 

ESCOL'BE.  C’est  un  balai  dans  le  département  du  Var. 

ESCOURGEON.  Espèce  d’orge  qui  a quatre  rangs  de  grains. 
On  l’appelle  aussi  orge  carrfIe  , orge  d’auto.mne  , orgs 
FRIME.  Voyez  au  mot  Orge.  (B.) 
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ESCOURSOIR.  Machine  employée  dans  quelques  cantous 
pour  séparer  la  filasse  de  la  tige  du  chanvre.  Voyez  Ser ançoir. 

ESCOUSSURES.  Synonyme  d’AFFAMNUREs  dans  le  midi 
de  la  France.  (B.) 

ESPACER.  Ce  mot  s’emploie  fréquemment  dans  le  jardinage 
pour  indiquer  la  distance  à mettre  entre  les  plantes  ou  rangées 
de  plantes.  Il  est  toujours  plus  avantageux  d’espacer  trop  que 
trop  peu  ; mais  cette  vérité  est  presque  généralement  mécon- 
nue. On  doit  plus  espacer  dans  un  sol  riche  que  dans  un  sol 
pauvre.  Voyez  aux  mots  Plantation  et  Semis.  (B.) 

ESPADÛLE.  Morceau  de  bois  d’un  demi-pouce  d’épaisseur, 
tranchant  d’un  côté,  et  long  de  2 pieds  , avec  lequel  on  bat  la 
filasse  de  chanvre  ou  de  lin  , avant  de  la'  passer  au  peigne , 
afin  de  la  débarrasser  de  tous  les  fragmens  de  tiges  qui  y 
restent.  Voyez  Serançage.  (B.) 

ESPAILLÈRE.  Synonyme  d’ESPALiER  dans  le  midi  de  la 
France.  (B.) 

ESPALIER.  On  appelle  espalier  un  ou  plusieurs  arbres 
plantés  contre  un  mur  et  dont  les  branches  sont  pallissadées 
contre  lui.  On  dit  : Tous  les  arbres  de  cet  espalier  sont  bien 
garnis  de  fruit  ; Voilà  un  espalier  en  pêchers  qui  a été  bien 
conduit. 

La  méthode  de  placer  les  arbres  en  espalier  n’était  pas  con- 
nue des  anciens.  Les  premiers  espaliers  furent  des  p^issadea 
tondues  au  croissant  comme  celles  en  charmille  ; ce  n’est  que 
sous  Louis  XIV  qu’on  commença  à les  régulariser  dans  les 
principes  qui  guident  aujourd’hui  pour  leur  culture.  Laberau- 
dière  en  avait  bien  parlé  dans  un  ouvrage  imprimé  eu  1640J 
mais  on  doit  à Arnaud  d’Andilly,  sous  le  nom  de  Legendre , le 
premier  ouvrage  raisonné  qui  ait  été  publié  sur  cet  important’ 
objet,  intitulé  Manière  de  bien  cultiver  les  arbres fruitiers,  ou- 
vrage imprimé  en  1662. 

C’est  principalement  dans  les  pays  froids  ou  tempérés  qu’on 
cultive  les  arbres  en  esjiallers.  Ils  sont  bien  moins  nécessaires  , 
en  effet,  en  Espagne  ou  en  Italie  qü’aux  environs  de  Paris, 
puisque  leur  principal  avantage  c’est  d’accélérer  et  de  com- 
pléter, par  le  puissant  abi4  des  murs,  la  maturité  des  fruits 
de  ces  arbres , sur-tout  lorsqu’ils  sont  d’espèces  originaires  des 
pays  chauds  , comme  les  pêchers  et  les  abricotiers.  Aussi  en 
voit-on  peu  dans  le  midi  de  l’Europe  et  beaucoup  dans  le  Nord. 

On  a fréquemment  discuté  la  question  de  savoir  s’il  n’était 
pas  plus  avantageux  de  laisser  les  arbres  fruitiers  en  plein  vent 
que  de  les  tenir  en  espalier.  Elle  est  jugée  par  le  fait  dans  tout 
le  nord  de  la  France  et  aux  environs  de  Paris  sur-tout.  Il  n’y 
a pas  de  doute  que  si  les  fruits  des  arbres  en  espaliers  sont  moins 
abondans  et  moins  savoureux  que  ceux  des  arbres  en  plein  vent. 
Tome  VI.  • -10 
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ils  sont  plus  gros , plus  colorés , plus  assurés  et  plus  précoces. 
Un  espalier  bien  conduit  doit  donner  tous  les  ans  à-peu-près 
la  même  quantité  de  fruit,  et  les  arbres  en  plein  vent,  outre 
■ leurs  récoltes  biennes,  sont  exposés  à toutes  les  influences  nui- 
sibles des  ^a^iations  du  temps,  des  météores,  etc. 

La  surface  du  sol  étant  crevassée  et  plus  ou  moins  noire, 
absorbe  une  plus  grande  quantité  de  chaleur  solaire  pendant 
le  jour  que  les  murs  qui  sont  plus  denses  et  plus  ou  moins 
blancs;  mais  tant  parce  qu’elle  est  crevassée  que  parce  qu’elle 
est  horizontale , elle  rend  plus  facilement  cette  chaleur  à l’air 
pendant  la  nuit.  C’est  pourquoi  les  fruits  des  espaliers  qui  sont 
dans  le  voisinage  de  la  terre  sont  plus  tôt  mûrs  que  les  autres. 
Cette  observation,  faite  il  y a sans  doute  long-temps,  a déter- 
miné quelques  amateurs  à planter  des  arbres  fruitiers  au  bas 
des  pentes  rapides,  et  d’en  diriger  les  branches,  autant  que 
possible , horizontalement  sur  ces  pentes  mêmes , à quelques 
pouces  du  sol , au  moyen  de  piquets  fortement  fixés  en  terre. 
Noisette  en  a établi  dans  cette  forme , et  en  a fait  connaître 
les  avantages  dans  le  Bon  Jardinier  pour  1818,  et  dans  le  se- 
cond volume  des  Transactions  de  la  Société  horticultutale  de 
Londres  ; mais  il  m’a  paru  que  les  fruits  des  poiriers  et  des 
pommiers  ainsi  disposés  n’étaient  ni  aussi  colorés,  ni  aussi 
savoureux  que  ceux  placés  contre  les  murs.  Voyez  aux  mots 
Arbre,  Berceau,  Ombre. 

La  Qilîntinie,  pour  faire  acquérir  aux  fruits  en  espalier  un 
peu  de  la  saveur  qu’ils  eussent  eue  en  plein  vent,  écartait  ces 
fruits  du  mur  lorsqu’ils  approchaient  Je  leur  maturité,  en 
dépalissadant  les  branches.  Ce  moyen  est  aujourd’hui  peu  em- 
ployé; mais  il  est  cependant  propre  à remplir  son  objet  jusqu’à 
un  certain  point. 

La  pltMitation  et  la  conduite  des  espaliers  est  dans  ces  der- 
niers climats , dont  celui  de  Paris  et  iiiême  ceux  de  la  plus 
grande  partie  de  la  France  font  partie,  un  des  plus  importans 
objets  de  l’art  agricole.  En  conséquence  cet  article  devrait  être 
fort  lon^;  mais  comme  les  divers  objets  qui  le  composeraient 
sont  traités  aux  mots  Mur,  Arbre,  Plantation,  Taille, 
Ébourgeonsement  , Palissage  , Taille,  Fruit , et  ceux  Pi- 
CHER,  Abricotier, Poirier, Po.mmier,  Prunier,  Vigne,  etc., 
il  sera  restreint  le  plus  possible. 

Les  murs  de  clôture  destinés  à recevoir  des  espaliers  sont  en 
pierre  de  taille,  eu  moellon  à chaux,  en  moellon  à plâtre,  en 
plâtre  pur  , en  pisé;  enfin  des  planches  en  tiennent  fieu.  Leur 
hauteur  varie  depuis  2 pieds  jusqu’à  5o.  Il  suffit  que  leur 
épaisseur  soit  assez  considérable  pour  donner  une  garantie  suffi- 
sante contre  leur  chute.  ^ 

Ceux  en  pierre  de  taille  sont  les  plus  durables,  les  moins 
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sujets  à réparations , les  plus  propres  à éloigner  Jes  loirs  et  les 
insectes,  mais  les  plus  coûteux,  et  les  plus  indispensablement 
dans  le  cas  d’être  garnis  d’un  treillage  ; ceux  en  Plâtre  pur  , 
en  Bauge,  en  Pisé  (voyez  ces  mots) , les  plus  commodes  pour 
palisser,  en  ce  qu’on  n’est  point  gêné  dans  la  direction  à 
donner  aux  branches  qu’on  peut  fixer  par-tout,  au  moyen 
d’une  Loque  (voyez  ce  mot)'  et  d’un  clou  ; mais  ils  sont  de  peu 
de  durée  et  ils  demandent  de  liréquentes  réparations.  Rarement 
on  fait  usage  de  planches. 

Les  espaliers  placés  contre  les  murs  en  bauge  et  en  pisé 
offrent  des  fruits  plus  précoces  que  ceux  qui  sont  contre  des 
murs  de  pierre  ou  de  plâtre , en  ce  que , dans  les  deux  cas , leur 
couleur  brune  absorbe  la  chaleur  du  soleil  pendant  le  jour  et 
la  rend  pendant  la  nuit,  l^oyez  , au  mot  Mur,  le  moyen  em- 
ployé en  Angleterre  pour  procurer  une  chaleur  artificielle  aux 
espaliers. 

La  hauteur  des  murs  des  espaliers  à Montreuil  est  de  9 à 1 o 
pieds,  et  c’est  la  plus  convenable  pour  la  culture,  de  sorte  que  ce 
ne  peu  t-êtreque  pour  des  raisons  étrangères  à cette  culture,  qu’on 
les  élève  moins  ou  plus.  Quelques  personnes  ont  proposé  de  les 
bâtir  en  rétréci , c’est-à-dire  de  les  faire  plus  épais  dans  le  bas 
que  dans  le  haut , tant  pour  assurer  leur  solidité  que  pour  les 
mettre  plusdirectement  en  opposition  avec  les  rayons  du  soleil} 
mais  je  ne  vois  pas  que  leur  avis  ait  été  suivi , quelque  fondé 
qu’il  soit. 

Dans  un  jardin  fruitier  bien  calculé , les  murs  doivent  re- 
garder las  quatre  points  cardinaux , c’est-à-dire  être  réguliè- 
rement orientés}  cependant  quelques  amateurs  éclairés,  et  en 
dernier  lieu  Dnmont-Courset,  proposent  de  donner  à leur  en- 
semble une  forme  trapézoïde,  en  rapprochant  en  dedans  et  du 
côté  du  nord  les  côtés  qui  regardent  l’orient  et  l’occident. 
Par  cette  disposition , ces  côtés  ont  en  effet  le  soleil  plus  long- 
temps , mais  aussi  l’ont  toujours  oblique  , circonstances  qui , 
probablement,  se  compensent  dans  leurs  effets.  Quelques  per- 
sonnes préfèrent  de  donner  à leurs  mûrs  une  direction  dü  nord- 
est  au  sud-ouest,  afin  qu’ils  aient  le  soleil  perpeiidiculal- 
rement  lorsqu’il  a déjà  de  la  force  , et  avant  qu’il  soit  devenu 
brûlant;  c’est-à-dire  que  leurs  murs  présentent  un  de  leurs 
angles  précisément  au  midi.  M.  Labretonnerie  préconise  beau- 
coup cet  orientement,  et  il  paraît  fondé  en  raison  , principa- 
lement pouf  les  localités  naturellement  trop  chaudes. 

Les  espaliers  à l’exposition  du  midi,  n’étant  frappés  du  soleil 
que  lorsque  ses  rayons  sont  déjà  très-chauds , sont  exposés  à se 
dégarnir  du  bas,  et  à perdre  leur  écorce  bien  plus  fréquem- 
ment que  ceux  qui  se  trouvent  aux  autres  expositions.  Les 
cultivateurs  de  Montreuil , au  lieu  de  recouvrir  les  souches  de 
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ces  pêchers  de  cordes  de  paille , d’un  effet  souvent  si  désas- 
treux, de  les  (fâcher  derrière  des  douves  de  tonneaux,  moyen 
moins  dangereux , ont  remarqué  que  lorsque  leurs  pêchers 
poussaient  moins  vigoureusement  dans  le  haut,  ils  se  dégar- 
nissaient moins  dans  le  bas,  et  en  conséquence  ils  ont  placé 
un  auvent  en  pierre,  en  planches  ou  en  paille  au  sommet  de 
leurs  murs , auvent  qui , interceptant  en  partie  l’air,  le  soleil 
et  la  pluie , retarde  le  développement  des  bourgeons  les  plus 
élevés  au  printemps  et  fait  refluer  la  sève , et  les  garantit  en 
outre  dos  gelées  du  printemps.  On  enlève  cet  auvent , qui  n’a 
pas  plus  de  2 pieds  de  large , lorsque  toute  la  croissance  en  hau- 
teur est  effectuée , c’est-à-dire  lors  du  palissage. 

Ces  tablettes  servent  de  plus  à empêcher  les  eaux  pluviale* 
de  dégrader  les  murs. 

A quelques  pouces  au-dessous  des  tablettes,  on  enfonce, 
de  3 pieds  en  3 pieds , des  morceaux  de  bois  de  2 à 3 pouces 
de  largeur^  et  un  peu  moins  saillans  qu’elles.  On  les  appelle 
des  rayons.  Us  servent  à attacher  les  paillassons  destinés  à ga- 
rantir les  espaliers  des  gelées. 

Un  excellent  moyen  de  placer  les  paillassons  destinés  à ga- 
rantir les  espaliers  de  la  gelée , c’est  de  les  appuyer  sur  dea 
perches  fourchues , ou  pourvues  d’une  fiche  à leur  {>artie  su- 
périeure , inclinées  de  20  à 3o  degrés  contre  le  mur.  La  fourche 
ou  la  fiche  est  destinée  à recevoir  la  corde  qui  supporte  le 
paillasson.  Le  service  de  cette  sorte  de  couverture  est  fort  aisé 
et  sans  nul  danger  pour  les  arbres.  : .Jêtl 

Beaucoup  de  motifs , qu’il  serait  trop  long  de  détailler  ici , 
mais  qu’il  est  facile  de  deviner,  doivent  engager  à recrépir  les 
murs  avec  la  plus  grande  exactitude.  La  couleur  de  ce  recré- 
pissag(3  n’est  pas  indifférente  , comme  je  l’ai  déjà  observé  , 
puisqu’elle  peut  accélérer  la  maturité  des  fruits  lorsqu’elle  est 
noire,, et  la  retarder  lorsqu’elle  est  blanche.  .C’est  cependant 
cette  dernière  couleur,  qui,  à raison  de  la  dépense,  est  le  plus 
généralement  celle  des  murs.  Dans  les  pays  où , comme  aux 
environs  de  Paris , le  plâtre  est  employé  à la  fabrication  des 
murs , on  peut  à fort  peu  de  frais  les  colorer  en  mettant  du 
charbon  grossièrement  pilé  avec  ce  plâtre  lorsqu’on  recrépit. 
/^(^ec'au  mot  CouLBUE. 

Les  diverses  esp^es  ét  les  diverses  variétés  d’arbres  ne  se 
placent  pas  indifféremment  à toutes  les  expositions.  Les  pê- 
chers , les  abricotiers  et  la  vigne  préfèrent  le  midi , ainsi  que 
les  variétés  hâtives  des  poires,  des  prunes  , des  pommer,  etc. 
L’expositien  du  levant  est  celle  qui  convient  le  mieux  à.  ces 
trois  dernières  sortes  de  fruits;  cependant  il  en  est  plusieurs 
variétés  qui  s’accommodent  fort  bien  du  couchant , et  même 
du  nord.  Cette  dernière  exposition  est  la  plus  mauvaise  de 


ESP  1^9 

toutes  , et  on  a presque  toujours  tort  d’y  placer  des  espaliers , 
attendu  qu’ils  portent  rarement  du  fruit , et  qu’il  est  toujours 
sans  couleur  et  sans  saveur. 

On  peut  avancer  ou  retarder  à volonté  la  maturité  de  la  ^ 
même  variété  de  fruit,  en  plaçant  des  pieds  en  espaliers  au 
midi , au  levant  et  au  couchant.  On  en  agit  ainsi  à Montreuil 
pour  avoir,  pendant  trois  mois  consécutifs,  des  pèches  des  meil- 
leures variétés. 

• Il  est  quelques  espèces  d’arbres  qui  se  prêtent  difficilement 
à être  mis  en  espaliers,  ou  qui  y donnent  beaucoup  moins  de 
fruits,  ou  des  fruits  moins  bons  qu’en  plein  vent.  Les  aman- 
diers, par  exemple,  s’y  emportent  trop,  les  figuiers  s’y  des- 
sèchent rapidement.  J’indiquerai  aux  mots  Poirier  et  PoM.MiEK. 
les  variétés  de  ces  fruits  qu’il  n’est  pas  avantageux  de  disposer 
ainsi. 

Gemme  les  murs  destinés  à recevoir  un  espalier  ont  des 
fondations  qui  empêchent  les  racines  des  arbres  qui  le  forment 
de  s’étendre  circulairement  ; que  d’ailleurs  ces  murs , quelque 
peu  élevés  qu’ils  soient,  gênent  la  chute  de  la  pluie  quand  le 
vent  souffle  sur  leur  autre  face , il  est  très-utile  à l’accroisse- 
ment et  à la  vigueur  de  ces  arbres  de  les  planter  à quelque  dis- 
tance du  mur,  sauf  à les  incliner  ensuite  sur  lui. 

Autrefois  on  plaçait  alternativement  un  arbre  greffé  à 5 ou 
6 pieds  de  haut,  qu’on  appelait  demi-tige,  et  un  arbre  greffé 
à fleur  de  terre,  qu’on  appelait  un  nain.  Aujourd’hui  dans  les 
jardins  bien  dirigés,  on  ne  met  plus  que  des  arbres  de  la  même 
hauteur  , et  même  que  ces  derniers,  parce  qu’on  a remarqué 
que  les  plus  grands  nuisaient  aux  plus  petits.  Toujours  il  est 
possible,  par  une  habile  culture,  de  garnir  avec  cette  sorte 
d’arbres  les  murs  qui  ne  sont  pas  d’une  hauteur  extraordinaire  : 
on  a soin  de  ne  pas  enterrer  la  greffe,  à moins  que  la  jeunesse 
de  l’arbre  ne  fasse  espérer  qu’elle  puisse  prendre  racine , et  lo 
tranformer  en  franc  de  pied. 

Les  branches  des  arbres  qui  forment  l’espalier  étant  des- 
tinées à s’étendre  dans  le  même  plan  et  parallèlement  au  mur, 
on  doit,  autant  que  possible,  placer  leurs  deux  plus  grosses 
racines  de  manière  qu’il  y en  ait  une  de  chaque  côté , et  que 
toutes  deux  soient  dans  la  même  direction  que  le  mur,  d’après 
le  principe  que  la  grosseur  des  branches  est  toujours  propor- 
tionnelle à celle  des  racines  qui  les  nourrissent,  et  qu’il  faut 
qu’il  y ait  deux  principales  branches  ou  membres  à chaque  | 
arbre. 

La  plantation  des  arbres  en  espaliers  se  fait  pendant  l’hiver 
comme  celle  de  la  plupart  des  autres  arbres.  V oyez  Plan- 
tation . 

Quelques  personnes  pensent  qu’en  plantant  des  espalicra 
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tout  formés , c’est-à-dire  de  cinq  à six  ans , ils  gagneront  da 
temps  ; mais  le  plus  souvent  ils  se  trompent  : car  quoique  des 
transplantations  d’espaliers  de  vingt  ans  et  plus  réussissent 
quelquefois , cette  transplantation  les  alfaiblit  au  point  de  les 
empêcher  ordinairement  de  porter  du  fruit  pendant  les  cinq  à 
six  années  suivantes. 

La  distance  à mettre  entre  chaque  espalier  dépend  de  l’es- 
pèce de  l’arbre  et  de  ses  variétés.  Des  notions  générales  peu- 
•vent  difficilement  être  applicables  ici  ; la  théorie  et  la  pra- 
tique seront  indiquées  à l’article  particulier  de  chaque  arbre. 
Je  dirai  donc  seulement  que  comme  le  développement  des 
racines  est  empêché  du  côté  du  mur,  îl  faut  qu’il  puisse  se  faire 
sans  obstacle  des  autres  côtés,  et  que  comme  les  arbres  frui- 
tiers portent  la  plus  grande  partie  de  leurs  fruits  à l’extrémité 
des  branches , et  que  les  circonférences  des  cercles  croissent 
comme  les  carrés  de  leurs  rayons,  il  est  toujours  plus  avanta- 
geux de  les  espacer  trop  que  trop  peu.  , , 

Une  plate-bande  de  5 à 6 pieds  de  large  , et  où  on  place  oit 
des  légumes  de  primeur  ou  des  légumes  de  peu  de  durée,  s’éta- 
blit toujours  le  long  de  l’espalier , afin  que  trois  ou  quatre  la- 
bours ou  binages,  puissent  lui  être  donnés  tous  les  ans. 

Une  très-bonne  mesure  à prendre  pour  assurer  la  reprise 
des  espaliers  et  assurer  l’abondance  et  la  beauté  de  leurs  fruits 
lorsqu’ils  sont  en  terrain  sec  et  exposé  au  midi , c’est  de  cou- 
vrir la  terre  de  leurs  pieds  avec  quatre  tuiles,  qu’on  ôte  pendant 
la  pluie  et  pour  les  labours , tuiles  qui  empêchent  l’évapora- 
tion de  l’humidité  , produisent  les  mêmes  effets  que  des  arror 
semens  sans  en  avoir  les  inconvéniens.  Voyez  Pavi  et  Ab.b.0- 

«EMENT. 

11  y a différentes  manières  de  former  les  arbres  en  espaliers. 

La  plus  célèbre  et  la  plus  conforme  aux  principes  d’une 
saine  théorie  est  celle  qui  est  usitée  à Montreuil  près  Vin- 
cennes.  Elle  a pour  elle  l’expérience  d’un  siècle,  et  les  immen- 
ses bénéfices  qu’elle  procure  annuellement  aux  industrieux 
cultivateurs  qui  l’ont  inventée  et  perfectionnée. 

Voici  sommairement  comment  mon  estimable  et  savant  col- 
laborateur Thouin  indique  le  mode  de  cette  formation. 

« Après  que  l’arbre  est  planté  , et  avant  que  la  sève  entre  en 
mouvement,  on  coupe  la  tête  de  l’arb^-e  à quatre  à cinq  yeux 
au-^ssus  de  la  greffe.  Chacun  de  ces  yeux  pousse  ordinaire - 
menfson  bourgeon,  et  dans  quelques  espèces  d’arbres  il  en 
poill^  de  l’écorce  sans  qu’il  se  montre  des  yeux.  11  est  des  per- 
sonnes qui  suppriment , à fur  et  mesure  qu’ils  croissent , les 
bourgeons  mal  placés,  et  qui  se  trouvent  sur  le  derrière  ou  sur 
le  devant  de  l’arbre , et  qui  ne  laissent  croître  que  ceux  desti- 
nés à former  l’éventail  sur  le  murt  D’autres  laissent  croître  les 
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bourgeons  jusqu’à  la  fin  de  la  cessation  de  la  sève  printanière, 
suppriment  alors  les  inutiles  et  palissent  les  autres.  Il  en  est 
quelques-uns  qui  préfèrent  de  laisser  croître  tous  les  bour- 
geons, les  gourin9.nds  du  sauvageon  exceptés,  et  de  ne  donner 
ni  coup  de  serpette  ni  pincement  à leurs  arbres  jusqu’au  mo- 
ment de  la  taille  suivante.  Ceux-ci  agissent  prudemment,  par 
la  raison  qu’en  diminuant  les  bourgeons  on  diminue  le  nombre 
des  feuilles,  et  par  conséquent  le  nombre  des  bouches  qui  nour- 
rissent les  racines  ; et  comme  dans  cette  première  année  il  est 
jjIus  essentiel  de  consolider  la  reprise  des  arbres  et  deles  assurer 
sur  leurs  racines  que  de  leur  former  la  tête  , cette  pratique 
me  paraît  préférable  , et  d’autant  plus  que  les  arbres , une  fois 
bien  piétés^  auront  bientôt  regagné  le  temps  perdu,  et  devien- 
dront ensuite  plus  vigoureux  que  ceux  qui  auront  été  taillés 
dès  l’année  de  leur  plantation.  Ainsi  donc  il  est  bon  de  ne  pas 
toucher  à la  pousse  des  arbres  cette  première  année  et  de  s’en 
tenir  à leur  administrer  la  culture  nécessaire  à tous  les  arbres 
nouvellement  plantés.  • 

y>  Pendant  les  jours  doux , n’importe  à quelle  époque  de 
l’hiver,  pour  les  arbres  à fruits  à pépins,  et  a*i premier  prin- 
temps pour  les  fruits  à noyau  , on  choisit,  sur  chaque  pied , les 
deux  bourgeons  les  plus  favorablement  placés,’  il  faut  qu’ils 
soient,  i°.  très-sains  et  très -vigoureux  j 2°.  en  opposition  des 
deux  côtés  de  l’arbre  parallèlement  au  mur  et  le  plus  près 
possible.  Ce  sont  eux  qui  doivent  servir  de  base  à tout  l’édifice. 
Ce  choix  arrêté  , on  supprime  sans  distinction  tous  les  autres 
bourgeons  , en  les  coupant,  avec  une  serpette  bien  acérée , le 
plus  près  possible’de  la  tige , afin  que  l’écorce  de  l’arbre  puisse 
recouvrir  sans  peine  et  promptement  ces  petites  plaies. 

« Reste  à opérer  les  deux  branches  mères.  La  longueur  qu’on 
laisse  à chacune  doit  être  déterminée  par  la  vigueur  de  l’arbre 
qui  les  a produites  et  par  la  leur  particulière.  Sil’arbre  a poussé 
vigoureusement  on  taille  les  branches  au-dessus  du  sixième  oeil; 
s’il  n’a  poussé  que  modérément  on  le  raccourcit  au  quatrième; 
enfin  , si  la  pousse  est  chétive  , on  la  taille  au  second. 

» Lorsque  les  deux  rameaux  sont  d’inégales  forces  on  laisse 
plus  de  1 ongueur  à celui  qui  est  le  plus  vigoureux  et  on  raccourcit 
davantage , au  contraire,  celui  qui  l’estle  moins.  Par  ce  moyen 
très-simple  on  rétablit  promptement  l’équilibre  de  Vigueur 
entre  les  deux  branches.  Ces  coupes  des  deux  rameaux  doivent 
être  faites  sur  les  yeux  latéraux , afin  que  les  bourgeons  qui  en 
sortiront  se  dirigent  naturellement  dans  le  sens  des  branches 
mères.  On  fixe  ensuite  par  des  attaches , soit  au  mur,  soit  au 
treillage , ces  débx  mères  branches , de  manière  à ce  qu’elles 
commencent  à prendre  leurs  directions  à l’angle  de  45  degrés. 
Si  on  ne  peut  arriver  à ce  but  cette  première  année , par  1» 
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crainte  de  rompre  les  branches , on  les  en  approche  le  plu» 
qu’il  estq)osslble  , et  on  remet  aux  années  suivantes  à les  y 
amener  insensiblement.  Voilà  tout  ce  qui  appartient  à la  pre- 
mière pousse  de  l’arbre  depuis  qu’il  a été  mis  en  place.  Vien- 
nent ensuite  l’ébourgeonnage  et  le  palissage! 

» L’époque  la  plus  favorable  à l’ébourgeonnement  du  plus 

frand  nombre  d’espèces  d’arbres  est  celle  de  la  fin  de  la  sève 
U printemps,  lorsque  les  bourgeons,  parvenus  au  maximum 
de  leur  grandeur,  s’arrêtent  et  restent  en  repos  jusqu’à  la  sève 
d’automne. 

» On  supprime  d’abord  les  bourgeons  qui  se  trouvent  pla-  ■ 
cés  sur  le  derrière , et  qui  se  dirigent  à angles  droits  sur  le 
mur,  et  ceux  qui  ont  poussé  sur  le  devant  de  l’arbre.  On  abat 
encore  ceux  qui  sont  tortueux,  mal  venant , gommeux,  et  at- 
teints de  quelque  vice  de  conformation.  Les  faux  bourgeons  , 
ainsi  que  les  rameaux  latéraux,  qui  croissent  souvent  à l’extré- 
mité des  gourmands  , doivent  être  coupés  aussi. 

» Enfin , si  les  bourgeons  qui  ont  crû  sur  les  côtés  de  l’arbre 
sonftrop  rapprochés  les  uns  des  autres  pour  être  palissés  à une 
distance  raisonnable,  il  convient  d’en  supprimer  un  entre  deux, 
et  quelquefois  deux  de  suite.  Cela  dépend  dp  la  place  qui  est  à 
garnir. 

» Ces  suppressions  faites  , il  faut  apporter  attention  à con- 
server les  bourgeons  qui  ont  crû  à l’extrémité  des  deux  mères 
branches  , à moins  que  quelques-uns,  qui  se  trouvent  au-des- 
sous, n’offrent  plus  de  vigueur  et  ne  soient  disposés  d’une  ma- 
nière plus  favorable  à la  prompte  formation  de  l’arbre.  Dans 
ce  cas , on  rabat  la  branche  mère  sur  le  bourgeon  qui  en  prend 
la  place. 

» Tous  les  autres  bourgeons  réservés  doivent  l’être  dans  toute 
leur  longueur , sans  être  raccourcis , arrêtés  ni  pincés  ; pratique 
■vicieuse,  sur-tout  pour  les  arbres  en  espalier.  S’il  se  trouve 
quelque  gourmand  qui  ne  soit  pas  disposé  à remplacer  le  canal 
direct  de  la  sève , il  faut  le  conserver  dans  toute  sa  longueur. 
U peut  devenir  un  membre  très-utile  à l’arbre;  mais  iil  con- 
vient de  lui  donner  une  position  inclinée. 

» Enfin,  cptte  première  année  sur-  tout , on  doit  chercher  à 
donner  à son  arbre  le  plus  d’étendue  de  branches  qu’il  est  pos- 
sible, et  le  garnir  à-peu-près  également  dans  toutes  les  parties. 

Si  une  des  deux  ailes  de  l’arbre  se  trouvait  plus  faible  que 
l’autre , il  faudrait  faire  une  opération  inverse  à celle  de  la 
taille,  pour  rétablir  l’équilibre  entre  les  deux  parties  : au  lieu 
de  tailler  long  le  côté  le  plus  vigoureux  et  de  raccourcir  celui 
qui  l’est  moins , il  conviendrait  au  contraire  de  laisser  plus  de 
bourgeons  sur  le  côté  faible  que  sur  le  côté  fort.  La  raison  en 
est  simple. 
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» Les  bourgeons  garnis  de  lAp  feuilles  pompent  dans  l’at- 
aïosphère  les  nuides  aériformes^i  s’y  rencontrent,  et  sur-tout 
une  humidité  favorable  à la  végétation;  après  s’en  être  ali- 
mentés , ainsi  que  les  boutons  qui  se  trouvent  à la  base  des 
feuilles,  le  surplus  descend  dans  les  racines,  et  occasionne 
leur  croissance.  Ainsi,  la  série  des  racines,  qui  se  trouvent  des- 
servies par  un  grand  nombre  de  bourgeons  garnis  de  leurs 
feuilles  , se-trouve  mieux  nourrie  et  devient  plus  vigoureuse 
que  les  autres  racines  qui  sont  moins  fournies  de  bourgeons. 

» C’est  pour  cette  même  raison , et  en  même  temps  pour  le 
parfait  accroissement  des  boutons,  qu’il  convient  de  ne  sup- 
primer aucune  des  feuilles  des  bourgeons  réservés. 

» Cet  ébourgeonnage  convient  non-seulement  aux  arbres  en 
espaliers  , mais  à ceux  des  contr’espaliers  et  des  palissades 
qui  sont  conduitsen  V ouvert.  Toute  ladifférence  consisteen  ce 
qu’il  faut  ébourgeonner  un  peu  moins  sévèrement  les  detvx 
derniers  que  les  premiers  , parce  que  ces  arbres  , étant  à l’air 
libre  de  tous  les  côtés,  sont  plus  en  état  de  nourrir  un  plus 
grand  nombre  de  rameaux  que  les  espaliers,  qui  ne  reçoivent 
Pair  que  par  devant. 

5)  II  est  plusieurs  procédés  pour  opérer  le  palissage  : le  pre- 
mier consiste  à lier  avec  du  jonc,  du  sparthe,  ou  de  menu  osier, 
les  branches  et  les  rameaux  des  arbres  contre  un  treillage  pra- 
tiqué le  long  des  murs. 

» Le  second  se  fait  avec  les  mêmes  ligatures  aux  mailles  d’un 
grillage  en  fil  de  fer,  qui  a été  établi  contre  les  murs. 

33  Le  troisième  a lieu  lorsqu’on  attache  les  branches  immé- 
diatement sur  le  mur,  au  moyen  d’une  petite  lanière  d’étoffe, 
qui  enveloppe  chaque  branche  , et  d’un  clou.  On  appelle  cette 
manière  Palissage  a la  LoquE.  Voyez  ce  mot. 

33  Chacun  de  ces  procédés  a ses  avantages  et  ses  inconvé- 
niens;  mais  comme  on  n’est  pas  toujours  le  maître  de  choisir  , 
à raison  de  sa  position  pécuniaire  et  du  lieu  qu’on  liabite,  on 
se  dispensera  d’entrer  ici  dans  les  détails  qu’ils  suggèrent;  on 
se  contentera  d’observer  que  la  théorie  du  palissage  est  la 
même , soit  qu’on  préfère  celui  au  treillage , au  grillage  , à la 
loque,  soit  qu’on  le  fasse  contre  un  mur,  ou  en  contr’espa- 
lier.  Elle  consiste: 

33  i“.  A disposer  sans  efforts,  sans  occasionner  des  coudes  ai- 
gus, les  branches  et  les  rameaux , et  à leur  faire  occuper  le  plus 
d’étendue  possible  dans  la  forme  d’un  V ouvert; 

33  2*.  A faire  en  sorte  que  chaque  branche,  avec  ses  rameaux, 
ait  la  même  disposition  que  l’arbre  entier; 

33  3®.  A ce  que  toutes  les  parties  intérieures  de  l’arbre  soient 
garnies  ainsi  que  sa  base  et  ses  côtés  ; 

33  4°>  Enfin , faire  en  sorte  que  toutes  les  ramifications  de 
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l’arbre  soient  également  esji|^es,  à raison  de  leur  grosseur, 
sans  confusion,  ni  enchevêtrement,  et  que  l’œil  puisse  les  suivre 
dans  toute  leur  étendue. 

» Pour  remplir  ce  programme,  il  faut  éviter  avec  soin  de 
contourner  les  bourgeons,  ou  de  les  couder  trop  brusquement 
pour  leur  faire  occuper  une  position  forcée  et  contre  nature  , 
comme , par  exemple , celle  au-dessous  de  l’angle  de  90  degrés; 
de  croiser  les  branches  les  unes  au-dessous  des  autres  , ou  de 
leur  donner  la  forme  d’anse  de  panier  , excepté  dans  le  cas  de 
gourmands  qu’on  voudrait  réduire  , et  qui  seraient  destinés  à 
remplacer  les  branches  qu’ils  croisent;  de  laisser  passer  entre 
les  treillages  ou  grillages  et  le  mur  des  bourgeons , qui , gros- 
sissant , ne  pourraient  plus  être  dépalissés  sans  les  couper. 

» Une  chose  essentielle  est  de  ne  pas  placer  les  ligatures  ou 
les  lofjues  sur  les  feuilles  ou  sur  les  yeux  des  rameaux. 

* » Le  palissage  fini , on  enlève  toute  la  dépouille  des  arbres; 
on  donne  un  léger  labour  à la  terre  qui  entoure  leur  pied  , 
afin  de  diminuer  l’eflét  du  piétinage  qui  a durci  le  sol,  et  on 
donne  un  arrosement  si  le  sol  est  sec.  L’ébourgeonnement , en 
supprimant  beaucoup  de  branches  couvertes  de  feuilles,  fatigue" 
un  peu  les  arbres  et  sur-tout  leurs  racines , qui  ne  reçoivent 
plus  la  quantité  de  fluide  que  leur  fournissaient  les  feuilles  : 
il  faut  donc  les  rafraîchir  par  des  arrosemens. 

» Voilà  à-peu-près  ce  qui  termine  les  travaux  de  la  seconde 
année  de  la  iilantation , y cçmpris  les  menues  précautions  que 
nécessitent  la  suppression  des  feuilles  cloquées,  la  recherche 
des  chenilles  et  autres  légères  opérations  qui  appartiennent  à 
toute  espèce  de  culture. 

3>  La  seconde  taille,  qui  s’exécute  au  commencement  de  la 
troisième  année  depuis  la  plantation  des  arbres , commence  à 
devenir  plus  compliquée  ; mais  comme  la  base  en  est  la  même 
que  la  première,  011  se  contente  d’indiquer  les  différences. 

» Par  la  première  taille , on  s’est  procuré  les  deux  branches 
mères,  desquelles  sont  provenus  autant  de  bourgeons  qu’elles 
portaient  d'yeux.  Il  s’agit  dans  celle-ci  d’établir  des  branches 
montantes  et  descendantes  , ou  ce  qu’on  appelle  membres.  On 
les  choisit  parmi  les  bourgeons  des  deux  mères  branches. 

33  Si  l’arbre  a poussé  très-vigoureusement  et  que  les  yeux 
réservés,  au  nombre  de  dix,  aient  fourni  chacun  son  bourgeon, 
il  convient  de  tailler  sur  tous  les  rameaux  qu’on  a dépalissa- 
dés , et  plus  court  que  l’année  précédente , parce  que  l’arbre 
a acquis  de  l’étendue. 

» Mais  telle  vigueur  qu’ait  un  jeune  arbre  la  seconde  année 
de  la  plantation , tous  les  bourgeons  ne  sont  pas  également 
forts  et  vigoureux.  Ceux  quj  ont  crû  sur  les  mêmes  branches 
dans  l'intérieur  du  Y , se  trouvant  dans  une  position  plus  fa- 
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vorable  à l'écoulement  de  la  sèye , sont  ordinairement  plus 
gros  et  mieux  nourris  que  ceux  qui  sont  placés  à l’extérieur  du 
jambage  du  V , et  qui  se  rapprochent  davantage  de  la  position 
horizontale. 

» Enfin  les  deux  bourgeons  qui  sont  venus  en  prolongement 
des  deux  branches  mères  méritent  encore  un  traitement  parti- 
culier, à raison  de  la  place  qu’ils  occupent. 

» Dans  cette  supposition  plus  favorable,  il  convient  de  tailler 
les  quatre  branches  de  l’intérieur  du  Y,  qu’on  appelle  branches 
montantes , au-dessus  du  cinquième  œil , celles  de  l’extérieur, 
ou  branches  descendantes , au  troisième.  Comme  ces  deux 
bourgeons  de  l’extrémité  des  deux  branches  mères  sont  desti- 
nés àies  allonger,  et  qu’il  est  essentiel  à la  formation  des  arbres 
de  leur  donner  toute  l’extension  dont  ils  sont  susceptibles , on 
peut  ne  les  tailler  qu’au-dessus  du  troisième,  cinquième  ou 
septième  œil,  suivant  la  force  et  la  vigueur  de  ces  bourgeons. 

» Si  une  des  ailes  de  l’arbre  était  plus  vigoureuse  que  l'autre, 
il  faudrait  bien  se  garder  de  les  tailler  également;  il  convien- 
drait au  contraire  de  charger  beaucoup  ou  d’allonger  la  taille 
de  l’aile  vigoureuse,  et  de  raccourcir  au  contraire  celle  de 
l’autre  si  la  vigueur  de  cette  aile  menaçait  l’existence  de  sa  voi- 
sine ; il  ne  faudrait  pas  s’en  tenir  à la  différence  de  taille  pour 
maintenir  l’équilibre  entre  les  deux  ailes  de  l’arbre  , il  serait 
nécessaire  de  recourir  à un  remède  plus  actif,  mais  en  même 
temps  plus  dangereux , c’est  celui  de  découvrir,  à l’automne  sui- 
vante, les  racines  de  l’arbre;  de  couper  quelques-unes  de  celles 
qui  aboutissent  au  cêté  trop  vigoureux,  et  au  contraire  de 
mettre  sur  celle  du  côté  maigre,  après  en  avoir  coupé  jusqu’au 
vif  la  carie,  s’il  y en  avait,  une  terre  neuve  et  substantimle. 

» Si  la  rupture  de  l’équilibre  de  vigueur  non  - seulement 
entre  les  deux  ailes  de  l’arbre  , mais  même  entre  les  branches 
des  membres  d’une  même  aile,  provenait  de  la  naissance  d’un 
gourmand , ce  qui  arrive  très-fréquemment  aux  arbres  à fruits 
à noyau , et  particulièrement  aux  pêchers , cet  événement  est 
dans  le  cas  de  changer  tout  le  système  de  la  taille  ; il  ne  fau- 
drait pas  couper  ce  gourmand,  comme  cela  se  pratique  dans 
beaucoup  de  jardins,  parce  qu’il  en  croîtrait  d’autres  qui  ab- 
sorberaient la  sève  , et  conduiraient  l’arbre  à sa  ruine  ; il  faut 
au  contraire  le  conserver  et  le  porter  à donner  de  bonnes 
branches  à bois  et  à fruit.  Pour  cet  effet,  on  doit  lui  faire  de  la 
place,  et  tailler  dessus  l’un  des  membres  ou  la  branche  mère 
sur  laquelle  il  se  trouve , afin  qu’il  la  remplace.  Si  la  belle  or- 
donnance de  la  distribution  des  branches  de  l’arbre  fait  répu- 
gner à prendre  ce  parti,  et  qu’on  puisse  placer  ce  gourmand 
en  supprimant  quelques  branches  qui  se  trouvent  dans  son  voi- 
sinage , il  convient  alors  de  le  tailler  très-long , comme  par 
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exemple  depuis  lin  pied  jusqu’à  4)  suivant  la  force  de  l’arbre 
et  celle  du  gourmand.  Devenu  plus  modéré  lui-même , on  le 
taille  comme  les  autres  branches.  Si  enfin  ce  gourmand  devait 
être  absolument  supprimé,  il  est  un  moyen  de  s’en  défaire 
sans  risque  : c’est , lorsqu’il  est  parvenu  au  maximum  de  sa 
croissance , et  lorsque  sa  sève  commence  à descendre , d’en- 
lever à sa  base  un  anneau  d’écorce;  sa  végétation  s’arrêtera, 
il  se  formera  un  bourrelet  à la  partie  supérieure  de  la  plaie  , 
et  à l’automne  on  pourra  le  couper  sans  danger.  S’il  provient 
d’un  arbre  que  vous  vouliez  multiplier,  et  qu’il  soit  garni  d’un 
bon  boùrrelet,  vous  aurez  en  le  mettant  en  terre, 

un  nouvel  arbre  qui  aura  l’attantage  d’être  franc  de  pied. 

» Tout  ce  qui  vient  d’être  dit  sur  la  taille  de  cette  seconde 
année  est  dans  la  supposition  d’un  arbre  plein  de  vigueur, 
placé  en  bon  terrain  et  sous  un  climat  qui  lui  soit  favorable. 
On  va  actuellement  indiquer  les  procédés  qu’il  faut  employer 
pour  un  arbre  de  même  âge  de  plantation , qui  se  trouve  en 
terrain  de  mauvaise  nature  et  sous  un  climat  défavorable.  Ces 
deux  points  les  plus  éloignés  donneront  la  mesure  de  ce  qu’il 
convient  de  faire  dans  les  cas  intermédiaires. 

» L’arbre  a poussé  cinq  bonrgeons  de  chacune  de  ses  bran- 
ches. A l’ébourgeonnage,  on  a supprimé  ceux  qui  se  trouvaient 
placés,  soit  par  derrière,  soit  par  devant  l’éventail;  mais  il 
en  reste  trois  sur  chaque  tirant.  11$  sont  chétifs  , maigres,  et 
atteints  de  jaunisse.  11  n’y  a pas  à balancer,  il  faut  rabattre  les 
deux  bourgeons  supérieurs  avec  les  deux  portions  de  branches 
mères  qui  les  supportent,  jusqu’à  une  ligne  au-dessus  du  bour- 
geon qui  se  trouve  le  plus  près  du  tronc.  Ce  bourgeon  rem- 
place la  branche  mère  dans  sa  direction  et  dans  son  usage  : 
i&rs  on  la  taille  au-dessus  du  quatrième  ou  du  cinquième  œil. 
Ces  yeux  donnent  autant  de  bourgeons,  qui  , joints  à ceux  qui 
peuvent  sortir  des  portions  de  branches  tirantes  réservées, 
fournissent  la  matière  de  la  taille  suivante.  . 

» Ce  procédé,  employé  parles  cultivateurs  instruits , pour 
ménager  leurs  jeunes  arbres  <jui  n’ont  pas  encore  pris  de 
bonnes  racines  dans  le  nouveau  terrain  où  ils  sont  plantés , ou 
qui  sont  malades  , est  cependant  pratiqué  indistinctement  sur 
tous  les  arbres  par  un  grand  nombre  de  jardiniers.  Ils  ne  dis- 
tinguent ni  les  espèces  d’arbres,  ni  leur  état  de  santé  et  de  ma- 
ladie; ils  ravalent  toujours  sur  le  premier  bourgeon  poussé  à 
côté  de  la  tige  de  l’arbre  , et  ils.se  contentent  d’allonger  plus 
ou  moins  celui-ci,  à raison  de  la  vigueur  de  la  pousse. 

» Il  résulte  de  cette  pratique  que  l’arbre , dépouillé  chaque 
année  de  la  plus  grande  partie  de  ses  branches , perd  inutile- 
lement  sa  sève,  forme  une  multitudede  petits  coudes  rapproché» 
les  uns  des  autres,  devient  rachitique  avant  d’avoir  passé  par 


DiijiiitSd  by  y 


ESP 

l’état  de  vigueur.  S’il  donne  des  fruits  plus  tôt  que  ceux  taillés 
par  l’autre  méthode,  il  parvient  aussi  bien  plus  vite  à la  cadu- 
cité et  à la  mort. 

» L’ébourgeonnement  n’offre  d’autre  différence , cette  se- 
conde fols,  qu’en  ce  qu’il  porte  sur  un  plus  grand  nombre  de 
bourgetons.  On  supprime  tous  ceux  qui  sont  sur  le  devant  et 
sur  le  derrière  de  l’arbre , et  on  laisse  les  autres  pousser  dans 
toute  leur  longueur. 

» Quant  au  palisage,  il  ne  se  distingue  du  premier  que  parce 
qu’il  a pour  objet  de  compléter  la  formation  de  l’arbre  et  de 
perfectionner  la  direction  qu’on  avait  craint  de  donner  la  pre- 
mière fois  aux  branches  susceptibles  d’être  rompues.  , 

» La  première  taille  a formé  les  branches  mères  ou  tirantes, 
la  seconde  a procuré  les  branches  du  second  ordre  ou  les 
membres,  la  troisième  doit  donner  las  branches  crochets.  Pour 
les  obtenir,  il  suffit  d’employer  les  mêmes  procédés  qu’on  a 
mis  en  usage  dans  la  taille  précédente  , avec  cette  différence 
seulement , qu’il  faut  supprimer  quelques-unes  des  anciennes 
branches.  Cette  suppression  est  indispensable  tant  pour  le 
placement  des  nouveaux  bourgeons,  que  pour  l’espaeement  des 
fruits  qui  doivent  naître  des  lambourdes,  des  brindilles , des 
bourses  et  autres  branches  à fruit. 

» Dans  les  tailles  des  années  suivantes  , il  ne  s’agit  plus  que 
d’entretenir  les  arbres  en  santé  et  en  vigueur  par  une  taille 
proportionnée  à la  force  des  individus  en  général  et  à celle 
de  chacune  de  leurs  branches  en  particulier  ; à se  servir  des 
gourmands  pour  remplacer  les  membres  faibles,  malades  , ou 
sur  le  retour;  à ne  laisser  sur  les  arbres  que  les;  fruits  qu’ils 
peuvent  porter  sans  s’appauvrir , à établir  une  juste  balance 
entre  les  branches  à bois  et  les  rameaux  à fruits , afin  de  mé- 
nager les  moyens  de  reproduction  , et  enfin  à porter  tous  ses 
soins  à entretenir  l’équilibre  dans  les  ailes  des  arbres  ou  cha- 
cun des  arbres  qui  les  composent,  n 

La  manière  dont  les  Anglais  diposent  leurs  espaliers  diffère 
beaucoup  de  celle-ci.  Ce  sont,  d’après  Forseyth,  des  que- 
nouilles on  des  pyramides  plantées  contre  un  mur , et  dont  les 
branches  latérales  sont  palissadées  parallèlement  au  sol.  Chaque 
aniiée  , ces  espaliers  , malgré  la  taille  la  plus  sévère , s’élèvent 
de  quelques  pouces , de  sorte  qu’au  bout  d’un  certain  temps  il 
faut  les  rabattre  sur  le  vieux  bois  ou  les  laisser  dépasser  le  mur. 

La  théorie  repousse  cette  manière , qui  est  cependant  employée 
par  quelques  jardiniers  instruits  des  environs  de  Paris , mais 
pour  les  poiriers  seulement,  f Voyez  Pai-mette.)  Comme  la 
formation  et  la  conduite  de  ces  sortes  d’espaliers  ne  diffèrent 
de  celles  des  Quenouilles  et  des  PynAMinns,  que  parce  que  ' 
leurs  blanches  sont  conservées  seulement  sur  deux  côtés  op- 
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posés , et  qu’on  les  palissade  , je  renverrai  pour  ce  qui  le»  con- 
cerne aux  articles  de  ces  dernières. 

Un  espalier  dont  on  enlève  pendant  l’iiiver  ceux  de  ses  bou- 
tons qui  sont  sur  le  devant  des  branches,  profite  mieux  pen- 
dant l’été  que  celui  auquel  on  n’a  pas  fait  cette  opération  , et 
qu  on  ebourgeonne  en  été  selon  la  méthode  commune  , parce 
que  la  sève  qui  se  serait  consommée  à produire  les  bourgeons  ^ 
sortant  des  premiers  de  ces  boutons,  est  employée  à nourrir 
ceux  sortant  des  seconds.  La  méthode  usitée  à Montreuil  depuis 
quarante  ans , et  que  IVÏ,  Sieul  a préconisée  dans  ces  derniers 
temps  , a donc  des  avantages  incontestables.  Foyez  Boutok^ 
Bourgeon  , Eboutonnement,  Ebourgeonnement. 

Les  arbres  fruitiers  en  espaliers  , comme  je  l’ai  déjà  observé, 
lorsqu’ils  sont  bien  conduits  donnent  des  fruits , non  pas  en 
plus  grand  nombre , mais  plus  gros  et  plus  précoces  que  ceux 
en  plein  vent.  Quand  on  veut  augmenter  ou  assurer  la  pro- 
duction de  ces  fruits , on  y parvient  ou  par  l’incision  annulaire,' 
ou  par  l’arqûre  de  l’extrémité  des  branches.  Quelquefois  ce- 
pendant les  espaliers , lorsque  la  saison  est  favorable , donnent 
une  surabondance  de  fruits , qui  restent  petits  et  épuisent 
l’arbre,  de  manière  qu’il  lui  faut  une  et  même  plusieurs  années 
pour  se  remettre.  Les  jardiniers  habiles  ne  manquent  jamais 
. enlevant  peu  après  leur  forma- 

tion ylè  nombre  de  ces  fruits  à la  grandeut*  et  à la  vigueur  de 
l’arbre;  quelquefois  même  pour  rappeler  cette  vigue^  ils  ne 
leur  laissent  pas  porter  de  fruits  pendant  un  ou  deux  ans.  o 

Un  espalier  on  un  contr’espalier  dont  les  tailles  multi- 
pliées ont  rendu  les  branches  secondaires  trop  irrégulières 
peut  être  ramené  à une  disposition  plus  fàvorable  à la  produçl 
tion  des  fruits  par  la  suppression  totale  de  ces  branches,  soit 
toutes  à-la- fois,  soit  successivement  en  deux  ou  trois  ms.  L’oj 
pération  dans  ce  cas  ne  diffère  pas  de  celle  appelée  Rappro- 
chement ou  Rajeunissement  , et  ses  suites  sont  les  mêmes-  ^ 

Beaucoup  de  cultivateurs  cependant  préfèrent  la  plantation 
d un  jeune  arbre  au  rétablissement  du  vieux , et  iÉ  peuvent 
avoir  le  plus  souvent  raison  ; mais  il  est  des  cas  où  on  ne  peut 
pas  choisir. 

La  durée  des  arbres  en  espalier  est  généralement  moindre 
que  ceUe  des  mêmes  espèces  placées  en  plein  vent  dans  leur' 
voisinage  ; mais  cela  tient  principalement  à ce  qu’on  le's  epelfe 
espèces  différentes,  ou  sur  des  variétés  d’une  n^re* 
atlaibhe , le  pecher  sur  l’amandier  ou  le  prunier , le  poirier  sur 
le  cognassier , le  pommier  sur  doucin  ou  paradis , et  à ce  qu’on 
les  conduit  mal.  Un  jardinier  qu’il  serait  superflu  de  carac-" 
teriser  vient  de  faire  arracher  du  potager  de  VersaUIes  une 
demi-douzaine  de  poiriers  demi-tige,  grqffés  sur  sauvageon. 
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qui  avaient  été  plantés  par  La  Quintinie , et  qui  avaient  par 
conséquent  plus  d’un  siècle.  Ils  étaient  encore  pleins  de  vie  y 
et  s’ils  ne  rapportaient  pas  abondamment  du  fruit , c’est  qu’ils 
se  trouvaient  à l’exposition  du  couchant , exposition  peu  favo- 
rable comme  on  sait.  Leurs  fruits  étaient  très-beaux  et  très- 
savoureux,  quoique  très-pierreux.  Le  respect  qu’on  doit  à la 
mémoire  de  celui  qui  a fondé  l’art  du  jardinage  en  France  au- 
rait dû  les  faire  conserver,  ou  du  moins  les  plus  beaux  d’entre 
eux.  Depuis  long-temps  on  ne  les  palissadait  plus , et  c’était  un 
exemple  bon  à conserver  des  effets  de  l’àge  sur  les  arbres.  J’ai 
vu  des  étrangers  les  saluer  en  signe  de  vénération , à raison  de 
leur  vieillesse  ou  des  souvenirs  qu’ils  rappelaient.  Combien 
leur  chute  m-’a  été  pénible  ! 

Quelques-  cultivateurs,  au  nombre  desquels  est  M.  La  Bre- 
tonnerie , proposent  de  greffer  dans  les  très-petits  jardins  deux 
variétés  de  fruits  sur  le  même  pied , afin  d’augmenter  les  jouis- 
sances ; mais  ces  greffes  durent  peu  pour  la  plupart , l’une  l’em- 
portaift  toujours  sur  l’autre.  Voyez  Greffe. 

Rarement  > dans  le  climat  de  Paris , on  est  dans  le  cas  de 
craindre  les  effets  de  la  gelée  sur  les  arbres  fruitiers  en  espa- 
liers pendant  la’plus  grande  rigueur  de  l’hiver.  C’est  au  prin- 
temps , lorsque  les  feuilles , et  sur-tout  les  fleurs , commencent 
à se  développer,  qu’elles  donnent  lieu  à des  pertes  plus  ou 
moins  fréquentes,  plus  ou  moins  étendues.  L’amandier,  le 
pécher  et  l’abricotier,  à raison  de  leur  précocité,  y sont  plus 
sujets  que  les  autres.  ( Voyez  au  mot  Gelée.  ) Les  espaliers  les 
mieux  exposés  sont  ceux  que  les  accidens  de  ce  genre  frappeht 
le  plus  souvent.  Ce  n’est  point  l’intensité  ni  la  durée  froid 
qui  tuent  si  souvent  les  feuilles  naissantes , les  bourgeons  qui 
commencent  à se  développer,  les  fleurs  qui  s’entr’ouvrent:  une 
seule  gelée  blanche , suivie  d’un  soleil  ardent , suffit  pour  opérer 
la  perte  complète  de  la  récolte  d’une  année  et  souvent  de  celle 
de  l’année  suivante , à raison  de  ce  que  les  jeunes  bourgeons  , 
frappés  de  mort , ne  repoussent  qu’au  moyen  de  la  sève  accu- 
mulée dans  les  racines,  et  qui  devait  servir  à la  reproduction 
future.  Des  paillassons  extrêmement  peu  épais  , des  toiles 
d’emballage  du  plus  bas  prix,  conviennent  donc  autant  que  les 
moyens  plus  dispendieux  qu’on  emploie  quelquefois.  Les  toiles 
offrent  de  plus  l’avantage  d’entretenir  pendant  la  nuit  une  tem- 

fiérature  presque  égale  à celle  du  jour  autour  des.  branches  de 
’espalier , ce  qui  concourt  puissamment  à hâter  la  végétation. 
Voyez  au  mot  Nuit. 

Pendan  t l’été , les  paillassons  légers  et  les  toiles  ont  un  autre 
genre  d’utilité  qui  peut  passer  pour  contraire  , puisqu’il  est 
fondé  sur  les  effets  de  la  chaleur  des  rayons  directs  du  soleil  , 
rayons  qui,  sur-tout  après  la  pluio,  brûlent  les  feuilles  et  les 
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fruits,  qui  même  frappent  de  mort  des  branches  ou  des  arbres 
par  l’excès  de  l’évaporation  qu’ils  causent , ou  par  le  degré  do 
chaleur  auquel  ils  amènent  la  sève,'  chaleur  qui  désorganise 
alors  comme  le  ferait  l’eau  bouillante.  Voyez  aux  mots  Cha- 
iEua.  et  Brûlure.  ^ 

Une  quantité  suffisante  de  toile  d’emballage  est  donc  néces- 
saire à acquérir  lorsqu’on  veut  jouir  des  produits  d’un  espalier 
en  belle  venue. jLa  dépense  est  considérable , il  est  vrai  ; mais  , 
avec  des  soins,  ses  effets  sont  d’une  longue  durée.  Voyez  aux 
mots  Abri  et  Couverture.  (B.) 

ESPAMPOULA.  C’est,  dans  le  midi  de  la  France,  l’opé- 
ration de  l’ÉBOUROEONNEMENT  de  la  VIGNE.  (B.) 

ESPAK.CETTE.  C’est  un  des  noms  vulgaires  du  sainfoik. 
ESPARGOUTTE.  Poyez  Spergule.  . 

ESPAUTE.  Voyez  Épautre.  ^ 

ESPECE.  Les  naturalistes  et  les  cultivateurs  ne  sont  pas 
d’accord  sur  l’application  qu’il  faut  donner  à ce  mot.  ^ 

Les  premiers  appellent  espèce  les  individus  qui  se  ressem- 
blent par  toutes  leurs  parties  , ou  qui  n’offrent  que  des  diffé- 
rences peu  importantes , et  qui  se  perpétuent  les  mêmes  par 
le  semis  de  leurs  graines.  - 

•Les  seconds,  négligeant  cette  dernière  considération,  con- 
fondent avec  les  véritables  espèces  les  variétés  que  leur  art 
forme  et  multiplie , soit  par  le  même  moyen  , soit  plus  sûre- 
ment par  marcottes  , par  boutures , par  greffes , etc.  ■ •• 

Ainsi  t pour  un  botaniste , le  poirier  sauvage  est  une  e^iièce 
dont  le  fon-chrétien , le  Saint-Germain,  la  crassane , etc.,  sont 
des  vaaiétés.  Pour  le  jardinier,  le  poirier  sauvage  est  une  espèce, 
et  le  bon-chrétien  , le  Saint-Germain , la  crassane , etc.,  en  sont 
également.  , y r-'.vt; . 

Selon  moi  , une  variété  est  un  individu  ou  une  succession 
d’individus  s’écartant  de  l’espèce  par  un  ou  plusieurs  carac- 
tères , qui  peuvent  disparoître  l’année  suivante  , et  qui  ne  se 
propagent  pas  constamment  par  la  génération.  ' ' ■» 

Lorsqu’on  lit  des  ouvrages  sur  la  culture,  il  faut  donc  faire 
attention  au  sens  que  l’auteur  donne  à ce  mot.  Dans  cet  ou- 
vrage , j’ai  eu  soin  d’appeler  espèces  les  véritables  espèces,  et' 
variétés  les  variétés  : cependant  j’ai  pu  quelquefois,  par  l’effet 
de  la  circonstance  , prendre  le  mot  espèce  dans  l’acception 
■vulgaire  5 je  puis  aussi  avoir  employé  le  mot  espèce  jardinière  , 
proposé  par  quelques  écrivains , comme  synonyme  de  variété. 
D’ailleurs,  j’ai  pu  au.ssi  me  tromper;  car,  quelque  habitué  que 
je  sois  à observer  les  plantes,  ii  est  un  grand  nombre  de  cas 
où  l’application  des  principes  se  trouve  difficile.  Ln  botaniste 
qui  n’a  étudié  les  plantes  tpie  dans  l’état  naturel  distingue  fa- 
cilement les  espèces  des  variétés  ; mais  l’inlluence  de  la  culture 
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*st  telle,  qu’il  est  telle  variété  de  choux,  de  laitue,  dépêché, 
de  poire , de  raisin , etc. , qui  diffère  plus  du  type  de  son  espèce 
que  telle  espèce  de  ses  congénères.  Plusieurs  de  ces  variétés  , 
sur-tout  parmi  celles  du  règne  animal , ont  même,  comme  les 
espèces,  la  faculté  de  se  reproduire  exactement  par  semences. 
( Froment,  Avoine, Orge.)  L’irrégularité  de  la  marche 
de  la  nature  est  telle  que  quelques  personnes , même  de  bons 
esprits , ont  soutenu  qu’il  n’y  avait  pas  d’espèces  dans  la  nature. 

Cqque  je  dis  de  la  botanique  s’applique  aussiau  règne  animal. 
Il  est  telle  espèce  dont  les  variétés  diffèrent  plus  entre  elles  que 
les  espèces  du  même  genre.  Le  chien  en  offre  un  exemple  frap- 
pant. Le  dogue,  le  barbet,  l’épagneul, et  le  lévrier  sont  plus 
éloignés  l’un  de  l’autre  que  le  chien  de  berger , qu’on  regarde 
comme  le  moins  éloigné  du  type  de  l’espèce,  ne  l’est  du  loup, 
du  renard,  de  la  hyène,  qui  appartiennent  à son  genre.  Ces 
■variétés  se  propagent  par  la  génération , se  mêlent  les  unes  avec 
Ips  autres , ce  qui  multiplie  les  sous-variétés. 

Une  grande  question  qui  n’est  pas  encore  résolue  est  celle 
de  savoir  s’il  se  forme  des  espèces.  Si  on  en  juge  par  analogie 
de  ce  qui  se  passe  dans  les  jardins , on  dira  qu’il  s’en  forme , 
car  on  voit  des  variétés  permanentes  y naître  et  s’y  conserver  : 
malgré  cela,  je  suis  pour  la  négative.  Dire  mes  raisons  me  mè- 
nerait trop  loin  et  serait  inutile  aux  cultivateurs.  Voyez  il  ace. 

Les  anciens  naturalistes  ont  confondu  les  variétés  avec  les 
espèces  , et  on  les  a blâmés  avec  raison  ; aujourd’hui  on  fait 
tout  le  contraire.  Pour  ne  pas  multiplier  le  nombre  des  espèces , 
on  en  range  beaucoup  parmi  les  variétés.  Les  animaux  les  plus 
gigantesques , l’éléphant , le  crocodile , se  sont  même  trouvés 
dans  ce  cas,  ainsi  que  l’a  si  savamment  prouvé  Cuvier.  Quant 
aux  plantes , la  pratique  de  la  culture  m’en  donne  journellement 
des  preuves.  A cet  égard , les  jardiniers,  qui  à tous  les  instans  de 
I’;uinée  jugent  des  différences  que  présentent  les  plantes , en 
savent  plus  que  les  botanistes  : aussi  je  crois  que  ces  derniers  ne 
consultent  pas  assez  les  premiers.  Ceux-ci  savent,  par  exemple , 
qu’il  y a deux  espèces  dans  le  tilleul  des  jardins , dont  l’une  a 
l’écorce  des  bourgeons  jaune  et  les  fruits  anguleux  , et  dont 
l'-autre  a les  bourgeons  rouges  et  les  fruits  parfaitement  ronds  : 
ils  les  distinguent  sous  les  noms  de  tilleul  de  Hollande  et  de 
tilleul  de  Corinthe.  Ces  deux  espèces , que  je  ne  confonds  à 
aucune  époque  de  l’année  , sont  si  obscurément  connues  des 
botanistes,  quoique  extrêmement  communes  dans  les  jardins 
des  environs  de  Paris,  qu’aucun  n’en  a parlé  d’une  manière 
convenable  , et  qu’elles  portent  un  nom  commun  , qui  tantôt 
s’applique  à la  description  de  l’une , tantôt  à celle  de  l’autre  de 
ces  es]>èces. 

. Dans  certains  genres , dans  le  genre  rosier >,  par  exemple  , 
Tome  VI.  ii 
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l'incertitude  du  type  rend  presque  impossible  la  détermination 
rigoureuse  de  ce  qu’on  doit  ranger  parmi  les  espèces  et  les 
variétés.  Dans  certaines  espèces , le  grand  nombre  des  variétés 
rend  fort  diflBcile  la  fixation  des  caractères  propres  à les  dis- 
tinguer par  un  raisonnement  rigoureux.  11  faut  une  grande  ha- 
bitude de  l’observation  pour  se  guider  à cet  égard  dans  la  pra- 
tique avec  quelque  certitude.  Les  esprits  irrésolus  par  caractère  y 
ou  accoutumés  à ne  se  fixer  que  d’après  des  motifs  solidement 
fondés,  ne  peuvent  le  plus  souvent  prendre  de  détermination 
dans  ce  cas. 

Les  caractères  des  véritables  espèces  se  tirent  des  parties  qui 
sont  les  plus  importantes  après  celles  qui  ont  servi  à établir 
ceux  du  genre.  c’est  une  plante  , on  les  prend  dans  la  forme 
des  fruits,  des  feuilles,  de  la  tige,  même  des  racines,  rare- 
ment de  la  couleur , comme  sujette  à varier.  Si  c’est  un  animal , 
on  ne  repousse  pas  la  couleur , parce  que  les  formes  des  parties 
sont  souvent  difficiles  à indiquer  par  une  simple  description  , 
et  que  les  différences  distinguables  par  ce  moyen  n’existent  pas 
dans  tous. 

Je  termine  ici  cet  article , que  j’aurais  pu  beaucoup  allonger  , 
si  j’avais  voulu  me  livrer  à des  discussions  métaphysiques  ; mais 
je  me  propose  de  le  compléter  au  mot  VAniiii  , où  je  traiterai 
de  l’iujluence  de  la  domesticité  sur  les  animaux , et  de  la  cul- 
ture sur  les  VéoéTAUx.  Voyez  aussi  le  mot  Hybride  et  le  mot 
Genre.  (B.) 

ESPEOUTE.  Voyez  Épautre. 

ESPIADTE.  Synonyme  de  éPAUTRE. 

ESPIGA.  Synonyme  de  olanbr  dans  le  département  de  la 
Hante- Marne. 

ESPIGOS.  Ce  sont  les  olanures  dans  le  midi  de  la  France.  (B.) 

ESPONDASSO.  On  donne  ce  nom,  dans  le  midi  de  la  France, 
aux  CEPS  de  vigne  auxquels  on  a laissé  plus  de  deux  montans 
à la  taille.  Voyez  Vigne.  (B.) 

ESPRIT  ou  ESPRIT-ARDENT.  On  donne  souvent  ce  nom 
à I’alcool  ; l’alcool  mêlé  d’eau  s’appelle  plus  particulière- 
ment Esprit  de  vin  ou  Eau-de-vie.  Voyez  ces  mots.  (B.) 

ESQUILLE.  Morceaux  qui  se  séparent  lorsqu’on  casse  un» 
BRANCHE  ou  un  OS.  (B.) 

ESQUINANCIE,ANGINBouÉTRANGUILLON,  Maladie 
de  la  gorge  produite  par  l’inflammation  d’une  partie , ou  de 
la  totalité  des  parties  qui  forment  ou  environnent  la  gorge, 
et  qui  parcourt  ses  périodes  avec  tant  de  rapidité , que  quelques 
heures  suffisent  souvent  pour  qu’elle  amène  la  mort  : elle  est 
intérieure  ou  extérieure.  La  difficulté  d’avaler  et  ensuite  de 
respirer  sont  des  symptêmes  communs  à toutes  les  deux. 

Lea  causes  de  l’esquinancie  varient  beaucoup  , le  plus  sou- 
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vent  on  ne  peut  pas  les  reconnaître  : toutes  les  causes  générales 
ou  particulières  de  l’inflammation  peuvent  la  faire  naître,  ainsi 
que  le  passage  du  chaud  au  froid , les  courses  violentes , les 
travaux  excessifs , etc.  , etc.  Outre  les  signes  indiqués  plus 
haut , on  la  reconnaît  encore  à une  fièvre  aiguë  , une  bouche 
brûlante  et  livide , le  cou  raide,  l’agitation  extrême  , des  sons 
douloureux , etc. 

Le  danger  est  d’autant  plus  grand  , qu’il  y a plus  de  parties 
affectées  à la  fois,  soit  dans  l’arrière-bouche , soit  dans  le 
)>harynx,  soit  dans  le  larynx.  L’inflammation  au  reste  gagne 
de  proche  enproche  lorsqu’elle  suit  sans  interruption  sa  marche 
])rogressive , et  se  termine  quelquefois  par  la  suppuration  et 
même  par  la  gangrène. 

Les  chevaux , et  sur-tout  les  jeunes , sont  plus  sujets  que  les 
autres  animaux  domestiques  à l’esquinancie.  Lorsqu’elle  a son 
siège  dans  la  cavité  de  la  glotte.,  ils  en  {>érissent  quelquefois  au 
bout  de  douze  ou  quinze  heures,  par  impossibilité  de  respirer; 
mai?  ils  en  réchappent  ordinairement  lorsqu’elle  est  extérieure. 

La  rapidité  de  la  marche  de  cette  maladie  ne  permet  pas  des 
moyens  curatifs  d’une  action  faible  ou  lente.  Des  saig"  ées  abon- 
dantes et  répétées,  qui  diminuent  les  forces  de  l’an<  .lal,  sont 
indispensables  lorsque  les  symptômes  sont  très -graves.  Ces  sai- 
gnées doivent  être  suspendues  ou  diminuées  dès  qu’on  s’aper- 
^'oit  que  ces  symptômes  deviennent  moins  inquiétans,  Aicrrs 
on  administre  les  purgatifs  ou  les  lavemens  , selon  l’espèce  de 
l’animal  et  les  indications  j mais  on  les  accompagne  d’une 
nourriture  légère  et  substantielle  , telle  que  du  pain  émietté 
et  trempé  dans  du  lait,  une  décoction  de  farine  dans  de  l’eau 
tiède  , etc.  : car  dès-lors  il  faut  réparer  petit  à petit  les  forces 
épuisées  par  les  saignées,  sans  surcharger  l’estomac  d’alimens 
<|u’il  ne  pourrait  pas  digérer.  Pendant  tout  le  temps  de  ce  trai- 
tement , on  injecte  dans  la  gorge  alternativement  de  l’eau  aci- 
dulée par  du  vinaigr^^  e*t  de  l’eau  nitrée,  aussi  fréquemment 
que  possible,  et  on  applique  extérieurement  sous  la  gorge  des 
cataplasmes  émolliens  et  résolutifs.  Des  éplsastiques placés  au 
même  endroit  ont  souvent  produit  de  très-heureux  effets. 

Si , malgré  l’usage  de  ces  remèdes , la  maladie  continue  à 
faire  des  progrès,  et  qu’on  doive  craindre  la  suffocation,  ou 
n’a  plus  de  ressource  que  dans  la  bronchoi  OMin , ressource  ex- 
trême qu’on  emploie  trop  souvent  sans  nécessité.  Il  faut  avoir 
soin  de  ne  faire  l’ouverture  de  la  trachée-artère  qu’à  environ  6 
pouces  au-dessous  du  lieu  de  1’1mvi.a.mmation.  Voyez  ce  mot. 

J’ai  dit  plus  haut  que  l’inflammation  se  terminait  quelquefois 
par  la  suppuration  et  la  gangrène.  Au  dernier  degré , il  y a peu 
d’espérance  à avoir;  mais  on  n’en  doit  pas  moins  continuer  1© 
traitement  en  le  modifiant  conformément  aux  nouvelles  indi- 
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tâtions.  (Foyez  au  motGANG»iNE.)S’ll  n’y  a qu’un  simple  âb- 
cès , on  tâchera  de  le  faire  aboutir  à l’extérieur  par  l’application 
de  cataplasmes  émolliensetrelàchans  , s’il  n’y  en  a pas  déjà , et 
ensuite  on  fera  l’ouverture  de  la  tumeur  lorsqu’elle  sera  ar- 
rivée au  point  de  maturité  convenable.  ( Voyez  au  mot  Abcès.) 
Si  cet  abcès  aboutit  intérieurement , on  fera  respirer  à l’animal, 
aussi  long- temps  ou  aussi  souvent  que  possible , la  vapeur  d’uno 
décoction  de  fleurs  de  sureau,  et  on  lui  fera  avaler  del’ozymel 
mêlé  avec  la  même  décoction. 

Quelques  personnes  appellent  fausse  esquinancie  des  engor- 
gemcns  lymphatiques  qui  ont  lieu  dans  la  gorge  et  parties  voi- 
sines ; mais  les  symptômes  en  sont  trop  dinérens  pour  que 
cette  dénomination  puisse  être  conservée.  Voyez  aumotËN- 
GOnOEMENT. 

Il  faut  conclure  de  ce  que  je  viens  de  dire  que  les  esqui- 
nancies  dans  lesquelles  la  respiration  est  gênée  sont  plus  dan- 
gereuses que  celles  qui  rendent  la  déglutition  difficile  ;»que 
celle  qui  a son  siège  dans  la  cavité  du  larynx,  auprès  de  la 
glotte , est  très-dangereuse , et  que  celle  dont  le  foyer  est  dans 
le  pharynx  est  encore  plus  à redouter.  Lorsque  la  douleur  cesse 
tout-à-coup  dans  cette  maladie  , c’est  signe  de  gangrène. 

Quelquefois  l’esquinancie  devient  épizclotique , et  se  présente 
avec  quelques  symptômes  appartenant  à d’autres  maladies. 

Les  bêtes  à cornes  d’un  canton  du  Dauphiné , dont  Méaieux 
était  le  centre,  en  offrirent  un  exemple  en  1762.  Cette  épi- 
zootie tirait  son  origine  de  la  sécheresse , de  la  mauvaise  nour- 
riture çtde  la  mauvaise  boisson;  aussi  ne  cessa-t-elle  que  lorsque 
les  pluies  eurent  ramené  la  fraîcheur  dans  l’air , eurent  fait 
.pousser  des  herbes  nouvelles,  eurent  fourni  de  l’eau  saine.  La 
gangrène  était  toujours  ou  presque  toujours  la  fatale  terminal- 
sonde  l’inflammation;  c’est-à-dire  que  les  sujets  succombaient, 
le  troisième  ou  quatrième  jour,  lorsqu’on  na  pouvait  pas  com- 
battre assez  à temps  la  disposition  à KL  putridité.  Voyez  au 
mot  Épizootie.  (B.) 

ESQUISSE.  Les  bergers  des  Pyrénées  donnent  ce  nom  à une 
PÉTUQUE  dont  les  feuilles  sont  piquantes.  (B.) 

ESSAI.  C’est  tenter  une  culture  en  petit  avant  de  la  faire  en 
grand,  afin  qu’elle  coûte  moins,  ou  qu’elle  occasionne  une 
plus  faible  perte  en  cas  de  non  réussite. 

Faire  des  essais  n’est  pas  aussi  difficile  qu’en  tirer  des  con- 
clusions bien  fondées.  Tant  de  circonstances  agissent,  qu’il  faut 
beaucoup  d’instruction  et  de  sagacité  pour  juger  quelles  sont 
celles  qui  ont  eu  le  plus  d’influence  «n  bien  ou  en  mal  ; ce 
n’est  qu’à  force  de  les  répéter  et  de  les  comparer  qu’on  peut 
croire  ne  pas  se  tromper  sur  la  vérité  des  résultats. 


E s s • i65 

Comme  ce  mot  est  presque  synonyme  d’ExpimsNCE , je 
renvoie  à cet  article,  où  le  sujet  sera  développé.  (B.) 

ESSAIM.  C’est  la  sortie  d’une  partie  des  abeilles  d’une  ruche, 
partie  où  se  trouve  toujours  une  femelle , et  qui  va  établir  une 
nouvelle  colonie.  Voyez  au  mot  Abeille.  (B.) 

ESSAIN.  Ancienne  mesure  agraire.  Voyez  Mesuke. 

ESSAETAGE.  Mot  actuellement  peu  employé,  qui  signifie 
arracher  les  broussailles  d’un  terrain  inculte  , à l’effet  d’y  se- 
mer des  céréales  , de  planter  la  vigne  , etc. 

L’écobdage  diffère  de  l’essartage  en  ce  que,  dans  ce  dernier, 
on  ne  brûle  pas  sur  place  les  résultats  de  l’opération. 

Mais , dans  les  Ardennes , on  a spécialisé  l’acception  de  ce 
mot  en  l’appliquant  à une  opération  agricole  que  je  n’ose  ca- 
ractériser de  bonne  ou  de  mauvaise,  faute  d’en  avoir  étudié  les 
résultats  sur  place  ; opération  qui  consiste  à semer  en  seigle 
l’intervalle  des  souches  lors  de  la  coupe  des  taillis , après  avoir 
brûlé  les  tirindilles , restes  de  l’exploitation  de  ce  taillis  , et 
avoir  donné  au  sol  un  léger  binage.  • 

Od  prétend  que  les  taillis  essartés  poussent  mieux  que  ceux 

Îui  ne  l’ont  pas  été , et  je  n’ai  pas  de  peine  à le  croire.  ( Voyez 
>ABouR.)Mais  les  jeunes  plants  ne  sont-ib  pas  arrachés  parle 
binage  qui  en  fait  la  base  f Un  bois  peut-il  conserver  éternel- 
lement les  mêmes  souches?  Voyez  Assolement. 

Je  discuterais  cette  matière  avec  l’étendue  convenable , si  ce 
genre  d’essartage  , reste  de  notre  ancienne  barbarie,  était  plus 
général  ; mais  je  ne  connais  que  la  localité  ci-dessus  où  il  se 
soit  conservé  en  France. 

Dans  les  antiques  forêts  de  l’Amérique,  on  essarte  toujours^ 
mais  là  le  but  est  de  détruire  le  bois.  (B.) 

ESSAKTER.  C’est  arracher  tous  les  arbres  ou  broussailles 
qui  couvrent  un  terrain , et  enlever  de  dessus  le  champ  les 
souches  et  les  racines.  - < 

ESSARTS.  Terrains  incultes  qui  sont  dans  le  cas.  d’être 
essartés. 

ESSAYEUR.  Cheval  qu’on  présente  aux  jumens  dàns  les 
haras,  pour  s’assurer  si  elles  sont  en  chaleur.  Voyez  aou  mots 
Cheval  et  Boute  EN  TRAIN.  <■ 

ESSEULE.  On  appelle  ainsi,  dans  le  département  de  l’Indre, 
un  appareil  fort  simple  et  fort  léger,  qui  se  met  sur  le  dos  des 
chevaux  ou  des  ânes,  et  qui  sert  à transporter  le  fumier,  le 
foin , le  bois,  les  pierres,  etc.  11  est  composé  de  trois  cadres 
allongés,  dont  celui  du  milieu  est  muni  de  traverses  qui  repo- 
sent sur  le  dos  de  l’animal,  et  dont  les  deux  latéraux  suppor- 
tent des  cordes  formant  demi-cercle  et  pass.int  dans  les  troua 
d’un  bâton  qui  ne  tient  pas  aux  côtés  des  cadres. 
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Cet  appareil,  qu'il  serait  désirable  de  Toir  dans  toutes  les 
petites  exploitations  ntrales,  est  figuré,  PI.  IV àe  la  collection 
des  machines  de  transport , publiée  par  Lasteyrie.  (B.) 

ESSEIGLAGE.  Opération  qui  consiste  à arracher  le  seigle 
qui  se  trouve  avoir  poussé  dans  les  champs  de  froment  qu’on 
destine  à donner  de  la  semence  : son  but  est  d’avoir  du  grain 
exempt  de  mélange  ( voyez  Froment  ).  Elle  s’exécute  à la 
main,  comme  un  sarclage,  lorsque  le  seigle  commence  à monter 
en  épi  , c’est-à-dire  , dans  le  climat  de  Paris  , au  commence- 
ment de  juiq.JEille  a lieu  dans  fort  peu  de  localités,  parce  que, 
dans  les  unes  Ibel  iïe  met , bien  à tort  sans  doute , aucune  im- 
portance au  méTafige  du  seigle  avec  le  froment,  quoique  le 
premier , mûrissant  plus  promptement , perde  la  plus  grande 
partie  de  ses  grains  avant  la  moisson  , et  dans  les  autres  parce 
qu’on  met  une  grande  importance  à n’employer  que  de  la  se- 
mence parfaitement  nettoyée  et  la  plus  grosse  possible,  ce  à 
quoi  on  parvient  en  multipliant  les  criblées,  ou  ei^ne  faisant 
usage  que  de  cribles  à gros  trous.  (B.) 

ESSEMENT.  Altération  du  mot  semence  : il  est  employé 
dans  quelques  départe  mens.  r 

ESSENCE.  On  donne  ce  nom  aux  huiles  essentielles  odo- 


rantes , telles  que  celles  de  cannelle , de  girofle , de  rose , de 
menthe , etc. 

Toutes  les  parties  des  végétaux , excepté  les  cotylédons,  peu- 
vent fournir  des  essences.  On  les  obtient  par  la  distillation  ou 
par  l’expression  : chacune  a une  odeur  qui  lui  est  propre. 
Toutes  sont  évaporables  par  le  seul  effet  de  la  chaleur  de  l’at- 
mosphère , sont  dissolubles  dans  l’alcool , et  s’enflamment 
par  le  contact  d’un  corps  embrasé  : plusieurs  contiennent  du 
camphre.  On  en  fait  usage  dans  les  parfums ,,  on  les  fait  entrer 
dans  les  liqueurs  de  table , on  les  emploie  comme  médicament. 
Vf^ez  Huile  volatile. 

Dans  le  langage  forestier , ce  mot  est  symonyme  d’espèce. 
Ainsi  on  dit  : Tel  bois  a été  planté  en  essence  de  châtaignier  i 
C’est  l’essence  de  bouleau  qui  domine  dans  telle  partie  de  cette 
xoRÂT.  Voyez  EspâcE  et  Bois.  (B.)  ’ 

ESSES.  C’est  la  lentille  dans  le  département  du  Var. 


ESSIEU.  Partie  de  la  voiture  qui  sert  de  moyen  de  rotation 
aux  ROUES,  f’ôy'cz  Voiture. 

Les  essieux  tournans  ont  été  rejetés  par-tout  où  les  lumières 
ont  pénétré , et  en  effet  l’expérience  prouve  qu’ils  sont  plu» 
désavantageux  que  les  essieux  fixes.  (B.) 

ESSOB.E.  Synonyme  de  REssuré,  c’est-à-dire  terre  dont 
la  surabondance  de  l’eau  a disparu  par  suite  de  I’Infiltratiow 
ou  de  l’ÉvAPORATtoN.  Voyez  ces  mots  et  Eau.  (B  ) • 


Digitized  by  Google 


167 


EST 

ESSOUCHER.  C’est  arracher  les  8OVCHE8. 

ESr.  ^o_yez  Levant. 

ESTABLE,  voyez  Étable.  C’est  le  toit  a porcs,  dans  lo 
département  de  Lot-et-Garonne. 

ESTACHANT.  Nom  des  manouvriers  ruraux  dans  le  dépar- 
tement de  la  Haute-Garonne. 

ESTAGENTËRIE.  Hutte  en  terre  qui  sert  de  demeure  au» 
plus  pauvres  cultivateurs  dans  les  environs  de  Toulouse.  Voyez 
Chaumière. 

ESTAMPÜRE.  Nous  entendons  par  ce  mot  les  trous  dont 
1®  fer  du  cheval  est  percé  pour  livrer  passage  aux  doux , et 
pour  en  noyer  en  partie  la  tête. 

Les  estan^ures  indiquent  le  pied  auquel  le  fer  est  destiné  1 
celles  d’un  fer  de  derrière  sont  plus  en  talon;  elles  sont  plus 
maigres,  c’est-à-dire  plus  rapprochées  du  bord  extérieur  du 
fer , dans  la  planche  qui  doit  garantir  et  couvrir  le  quartier 
de  dedans  , et  c’est  par  elle  qu’on  distingue  celui  qui  est 
forgé  pour  le  pied  gauche  ou  pour  le  pied  droit.  Voyez  Fer- 
rure. (R.) 

ESTIBADE.  Portion  de  récolte  qui  revient , dans  le  dépar- 
tement de  Lot-et-Garonne,  à celui  qui  aide  à la  faire. 

ESTIBAUDÉ.  L’homme  qui,  dans  le  département  de  Lot- 
et-Garonne,  aide  à faire  la  récolte. 

ESTIEUX.  On  appelle  ainsi  la  récolte  des  grains  d’été  dans 
1*  déimrtement  de  la  Haute-Garonne. 

ESTIVANDIER.  C’est , dans  les  environs  de  Toulouse  , 
celui  qui  aide  à couper  les  blés , et  à les  faire  dépiquer  par  les 
pieds  des  chevaux.  Voyez  Dèpiquabe.  (B.) 

ESTOMAC.  Médecine  vétérinaire.  Il  est  inutile  de  ré- 
péter ici  ce  que  nous  avons  déjà  dit  sur  les  estomacs  du  bœuf 
et  sur  le  mécanisme  de  la  rumination  : nous  nous  bornerons 
seulement  à décrire  la  structure  et  les  usages  de  l’estomac  du 
cheval , pour  l’intelligence  des  causes  qui  empêchent  cet  ani- 
mal de  vomir. 

Le  cheval  n’a  qu’un  estomac.  Ce  viscère  est  le  principal  or- 
gane de  la  digestion.  Son  usage  est  de  recevoir  les  alimens  li- 
quides et  solides,  de  les  retenir;  ils  s’y  dissolvent,  ils  y sont 
assimilés  aux  autres  parties  de  l’animal.  Ce  qui  peut  être  changé 
en  chyle  en  est  extrait,  le  ventricule  le  laisse  passer  ensuite 
dans  les  intestins , après  en  avoir  peut-être  absorbé  la  partiels 
plus  ténue  et  la  plus  subtile  ; enfin , c’est  dans  l’estomac  que 
réside  la  sensation  que  l’on  nomme  la  faim , sensation  mer- 
veilleuse et  qui  semble  avoir  été  accordée  aux  animaux  pour 
les  inviter  à prévenir  machinalement  les  suites  du  frottement 
des  solides  et  de  l’acrimonie  des  humeurs,  en  les  adoucissant 
par  une  nouvelle  nourriture  ou  par  un  nouveau  chyle. 


Digilized  by  Google 


ï68  E S T ' 

La  situation  de  ce  viscère  dans  le  cheval  est  directement  en 
arrière  du  diaphragme,  assez  près  des  vertèbres  des  lombes, 
et  dans  la  partie  moyenne  latérale  gauche  de  cette  cavité  , do 
manière  que  la  portion  droite  est  recouverte  ]>ar  le  foie , la 
portion  gauche  par  la  rate,  toute  la  face  inférieure  étant  ca- 
chée par  les  gros  intestins  sur  lesquels  il  repose. 

11  est  composé  de  cinq  membranes.  La  première , qui  est , , 
externe  et  la  plus  étendue  de  toutes , est  lisse , polie  ; sa  face 
interne  est  cellulaire  , et  n’est  autre  chose  que  la  continuation 
ou  la  duplicature  du  péritoine.  La  seconde , charnue  et  mus- 
culeuse, est  composée  de  sept  plans  de  libres,  dont  le  premier  . 
entoure  l’estomac  circulairement  ^ le  second  est  une  bande 
transversale  qui  s’étend  depuis  le  pylore  ou  l’orifice  postérieur, 
et  va  se  terminer  à la  grande  courbure , sur  laquelle  il  s’épa-, 
nouit  ; le  troisième  est  un  tissu  de  fibres  transversales  qui  en- 
vironnent le  petit  fond  de  l’estomac.  Le  quatrième  est  formé  de 
libres  ramassées  en  faisceaux  ou  par  bandes,  qui,  partant  du 
bas  de  l’orifice  cardiaque  ou  antérieur,  entre  l’orifice  et  l’hy- 
pochondre  gauche , vont  se  terminer  au  grand  fond  de  l’esto- 
jnac.  Le  cinquième  plan , situé  au-dessous  de  ceux-ci,  part  de 
la  partie  postérieure  de  l’orifice  dont  je  viens  de  parler,  pour 
se  porter  également  en  forme  de  bande  vers  le  petit  fond  de 
l’estomac  dans  le  sens  contraire  à l’autre.  Le  sixième  est  situé 
dans  le  grand  fond  de  l’estomac  et  composé  de  fibres  circu- 
laires. Le  septième  enfin  part  de  la  courbure  pour  se  répandre 
en  faisceaux  en  divergence  sur  la  grande  courbure,  la  plupart 
de  ces  plans  venant  se  réunir  à cette  courbure,  en  formant 
«ne  petite  ligne  blanche,  pour  servir  d’un  côté  aux  diflérens 
mouvemens  de  la  digestion , et  de  l’autre  à empêcher  la  rétro- 
gradation des  alimens  dans  l’œsophage. 

La  troisième  membrane  offre  un  plan  de  fibres  blanchâtres 
xangées  en  tous  sens  ; nous  l’appelons  nerveuse , à raison  de  la 
quantité  de  filets  nerveux  qui  se  distribuent  dans  sa  substance 
et  gui  la  rendent  très-sensible.  ^ 

La  quatrième  est  placée  au  dedans  de  l’estomac  vers  son 
grand  fond;  elle  est  blanchâtre,  lisse  et  polie;  quoiqu’elle 
paraisse  ridée  dans  l’affaissement  du  ventricule,  elle  est  une 
continuation  de  celle  de  l’œsophage,  humectée  de  la  même 
liqueur , ne  tapisse  pas  toute  la  cavité  de  ce  viscère , et  sur- 
passe par  ses  bords  la  membrane  veloutée,  qui  est  la  cinquième 
membrane. 

Celle-ci  est  très -distincte  de  la  précédente,  quoique  tapis- 
sant de  même  la  partie  interne  de  l’estomac  ; elle  est  d’une 
couleur  grisâtre , mamelonnée  et  entrecoupée  de  petites  bandes 
blanchâtres.  On  y remarque  de  petits  points  olivâtres,  qui  ne 
sont  autre  chose  que  les  glandes  gastriques , dont  l’usage  est 
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de  fournir  un  suc  de  même  nom , quf  sert  de  troisième  prépa- 
ration à la  digestion.  On  trouve  dans  presque  tous  les  mulets 
et  les  chevaux  cette  membrane  couverte  de  vers.  Voy.  Oestre. 

On  remarque  au  pylore,  c’est-à-dire  à l’orifice  postérieur 
de  ce  viscère , de  petites  bandes  charnues  et  tendineuses , qui 
servent  à sa  dilatation.  Cet  orifice  est  même  muni  d’un  bour- 
relet , qui  est  un  trousseau  de  fibres  circulaires.  Les  quatrième, 
cinquième  et  septième  plans  de  fibres  de  la  seconde  membrane , 
dont  nous  avons  déjà  parlé,  forment  à leur  origine  l’orifice 
cardiaque  ou  antérieur,  qui  ré|)ond  à l’œsophage  ; c’est  cette 
disposition  et  cet  arrangement  des  fibres  qui  empêchent  le  che- 
val de  vomir,  et  non  une  valvule,  que  M.  Lamorier,  chirurgien 
de  Montpellier,  prétend  avoir  découverte  à l’orifice  antérieur 
de  l’estomac,  et  qu’il  conjecture  même  pouvoir  exister  dans 
les  autres  solipèdes.  La  disposition  des  fibres  en  cet  endroit 
est  telle , qu’après  la  mort  de  plusieurs  chevaux  dont  j’ai  dis- 
séqué l’estomac  à l’Ecole  vétérinaire , l’eau  que  j’introduisais 
dans  ce  viscère  ne  pouvait  pas  sortir;  ce  qui  prouve  que  plus 
les  fibres  sont  tendues,  plus  elles  ferment  étroitement  l’ori- 
fice anterieur,  dont  le  resserrement  augmente  toujours  en  rai- 
son des  efforts  que  le  cheval  fait  pour  vomir,  et  en  proportion 
du  spasme  de  ce  viscère! 

L’impossibilité  de  vomir,  dans  laquelle  se  trouve  le  chevah 
ne  doit  donc  être  attribuée  qu’à  la  structure  de  l’estomac.  Ro- 
zier  est  du  même  sentiment  que  celui  que  je  viens  de  rapporter. 

« Les  véritables  obstacles  au  vomissement , dit  ce  savant 
dans  un  de  ses  journaux  de  physique , sont,  1”.  les  plis  et  re- 
plis amoncelés , formés  par  la  memorane  interne  de  l’œsophage 
lorsqu’il  est  resserré;  2°.  la  force-  contractive  des  fibres  de 
l’œsuphage;  3°.  les  fibres  musculeuses  qui  se  prolongent  de  ce 
même  œsophage  sur  l’estomac , et  qui  s’entrelacent  avec  celles 
de  ce  viscère;  le  paquet  musculeux  formant  une  espèce  de 
cravate  autour  de  cet  orifice,  dont  la  force  des  fibres  diminue 
toujours  en  approchant  de  la  partie  postérieure  de  l’estomac  ; 
5°.  les  trois  plans  de  fibres  très-fortes  provenant  de  cette  cra- 
^ vate;  6°.  les  fibres  musculeuses  qui  entrent  dans  la  composi- 
tion de  ce  viscère,  diminuant  en  force  ou  augmentant  en  fai- 
blesse, à mesure  qu’elles  approchent  de  l’orifice  postérieur; 

la  faiblesse  externe  de  cet  orifice  en  comparaison  de  l’ori- 
fice antérieur;  8<>.  la  direction  de  ces  deux  orifices  presque 
horizontale,  tandis  que  dans  l’homme  elle  est  presque  perpen- 
diculaire; 9°.  la  portion  de  la  membrane  mamelonnée,  qui  est 
très-làche  et  toujours  abreuvée  depuis  l’endroit  de  la  ligne 
de  séparatioji  jusqu’à  l’orifice  postérieur;  10“.  l’orifice  anté- 
rieur qui  est  toujours  resserré  long-temps  après  la  mort  de 
l’animal,  tandis  que  l’orifice  postéfieur  est  relàclié;  11°.  le 
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position  de  l’estomac , qi  * se  trouve  à l’abri  de  la  compression 
des  muscles  du  bas-ventre,  et  qui  peut  être  regardée  comme 
cause  secondaire , mais  très-éloignée.  n 

D’après  toutes  ces  observations,  il  est  aisé  de  conclure  que 
si  l’estomac  éprouve  une  contraction  quelconque , elle  sera 
plus  forte  dans  l’endroit  où  les  parties  sujettes  à se  contracter 
se  trouvent  réunies  en  plus  grande  masse  ; et  c’est,  comme  on 
vient  de  le  voir,  à l’orifice  cardiaque  ou  antérieur.  Ainsi  les 
matières  contenues  dans  l’estomac  passeront  par  l’ouverture  de 
l’orifice  postérieur,  qui  opposera  toujours  moins  de  résistance. 
L’expérience  prouve  que  si  l’estomac  devait  éclater,  ce  serait 
toujours  du  cAté  de  la  grande  courbure  ; j’en  ai  eu  déjà  une 
preuve  dans  un  mulet  auquel  on  avait  inconsidérément  donné 
de  l’ers  pour  nourritme.  L’ouverture  de  cet  animal  me  montra 
l’estomac  rompu  à sa  grande  courbure.  La  sortie  de  cet  aliment 
pat  les  naseaux  m’avait  caractérisé  la  rupture  de  ce  viscère.  (R.) 

ESTOUPO.  Synonyme  d’érouPE  dans  le  midi  de  la  France. 
(B.) 

ESTRAGON.  Espèce  d'absinthe  dont  on  fait  usage  comme 
assaisonnement.  Voyez  au  mot  Absinthe. 

ESTRANGUILLE.  Lettres  ou  chiffres,  ou  représentations 
quelconques,  figurées  en  fer  ou  en  bois,  et  placées  à l’extré- 
mité d’un  bâton  d’un  à 2 pieds. 

On  emploie  l’estranguille  à marquer  les  bestiaux , soit  en  la 
faisant  chauffer  et  l’appliquant  rouge  sur  leur  peau,  soit  en 
l’enduisant  d’une  couleur  à l’huile,  de  goudron  ou  autres  ma- 
tières non  dissolubles  par  l’eau.  Voyez  Maequb  des  bes- 
tiaux. (B.) 

ESTRAPOIRE.  Espèce  de  croissant  avec  lequel  on  coupe  le 
chaume  dans  quelques  cantons, 

ESTURCA.  C’est,  dans  le  département  de  la  Haute-Ga- 
ronne, émotter  ou  briser  les  mottes. 

ESULE.  Espèce  du  genre  des  Euphorbes.  Voyez  ce  mot. 

ESVEUSE.  Vieux  mot  qui  s’emploie  encore  dans  quelques 
cantons  pour  indiquer  la  terre  qui  retient  l’eau.  Voyez  Ar- 
oiEE,  Gi.aise,  Terre  forte.  (B.) 

ETABLES.  Architecture  rurale.  Les  logemens  des  bêtes 
à cornes  ne  se  construisent  pas  de  la  même  manière  dans  toutes 
les  localités. 

Dans  celles  où  l’on  est  dans  l’usage  de  tenir  constamment 
les  bestiaux  dans  les  pâturages,  même  en  hiver,  leurs  loge- 
jnens  habituels  ne  sont  que  des  ahris  temporaires,  des  hangars 
, sous  lesquels  ils  vont  se  réfugier  pour  se  soustraire  aux  intem- 

iiéries  des  saisons , et  manger  le  fourrage  sec  qu’on  leur  distri- 
)ùe  journellement  pendant  l’hiver.  On  ne  voit  guère  d’étables 
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permanentes  dans  ces  localités , si  ce  n’est  pour  affiner  la  graisse 
des  bestiaux  destinés  à être  vendus  aux  bouchers. 

Dans  d’autres  cantons , on  ne  laisse  les  bestiaux  dans  les 
pâturages  que  pendant  la  belle  saison , et  les  fermes  exigent 
alors  des  étables  permanentes  de  dimensions  suffisantes  pour 
las  logef  tous  en  hiver,  comme  s’ils  d*evaient  y être  renfermés 
pendant  toute  l’année.  Voyez  Ecurie.  / ' 

Section  I.  Des  étables  temporaires.  Ces  étables  ne  sont , 
comme  on  vient  de  le  dire,  que  des  hangars  en  charpente 
revêtus  d’une  couverture  légère.  Le  plus  souvent  on  ne  cons- 
truit ces  abris  que  dans  les  herbages  d’hiver,  c’est-à-dire  dans 
les  enclos  qui  tiennent  à l’habitation  du  fermier,  et  dans  les- 
quels il  renferme  ses  bestiaux  pendant  cette  saison  rigoureuse. 
On  donne  quelquefois  le  nom  do  cour  à ces  enclos , à cause  de 
leur  destination.  > 

Dans  les  autres  saisons , les  bestiaux  se  garantissent  des  in- 
tempéries et  de  la  grande  chaleur,  en  se  réfugiant  sous  des 
massifs  d’arbres  plantés  à cet  effet  dans  les  herbages. 

Les  dimensions  des  étables  temporaires  se  calculent  d’après 
le  nombre  de  bêtes  à cornes  qu’elles  doivent  recevoir  pendant 
l’hiver  ; c’est-à-dire  qu’il  faut  leur  procurer  une  assea  grande 
longueur  développée  de  mangeoires  et  de  râteliers  pour  que 
toutes  puissent  y manger  à l’aise  le  fourrage  sec , et  y prendre 
les  buvées  qu’on  leur  distribue  pendant  cette  saison  morte 
pour  la  végétation.  On  détermine  cette  longueur  à raison  d’un 
mètre  par  tête  de  bétail. 

On  place  les  mangeoires  et  les  râteliers  au  nord  de  ces 
hangars , et  on  les  ferme  de  ce  côté , ainsi  qu’à  l’ouest , afin 
que  les  bestiaux  y soient  mieux  abrités  du  vent  de  bise  et  de 
la  température  humide  et  froide  des  vents  d’ouest  : le  surplus 
est  à jour. 

L’échafaud  ou  grenier  de  ces  hangars  sert  à déposer  la  pro- 
vision de  fourrages  secs. 

Leur  construction  ne  présente  aucune  difficulté.  Il  laut 
seulement  avoir  la  précaution  d’en  bien  numéroter  toutes  les 
pièces,  afin  qu’après  les  avoir  démontées,  on  puisse  facilement 
les  rétablir  dans  un  autre  herbage , ou  dans  une  antre  cour. 

Section  II.  Etables  permanentes.  Ces  étables  sont  de  véri- 
tables écuries,  et  ne  présentent  avec  elles  d’autre  diflRSrence 
que  celle  qui  existe  entre  le  caractère , les  habitudes  et  le  gou- 
vernement des  bestiaux  auxquels  elles  servent  de  logemens. 

Il  y a des  étables  simples  et  des  étables  doubles,  et  elles 
prennent  l’une  ou  l’autre  de  ces  dénominations,  suivant  que 
les  bêtes  à cornes  y sont  placées  sur  un  ou  sur  deux  rangs. 

La  longueur  des  râteliers  et  mangeoires  d’une  étable  per- 
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manente  se  calcule;  savoir,  à raison  d’un  mètre  un  tiers  par 
bœuf,  d’un  mètre  par  vache,  et  de  deux  tiers  de  mètre  par 
veau. 

Il  n’est  pas  nécessaire  que  la  largeur  des  étables  soit  ausû 
grande  que  celle  des  écuries ,' parce  que  les  bêtes  à cornes  ne 
sont  pas  aussi  turbulentes  que  les  chevaux.  On  est  dans  l’usage 
de  la  fixer  à 4 mètres  ou  à 4 mètres  deux  tiers  pour  les  étables 
simples,  et  à 7 ou  8 mètres  pour  tes  étables  doubles,  suivant 
la  branche  des  bestiaux.  •- 

Leur  construction  intérieure  doit  être  exécutée  avec  les 


mêmes  soins  et  les  mêmes  précautions  que  celles  des  écuries  , 
tant  par  la  position  des  mangeoires  et  des  rèteliers  (qu’il 
faut  cependant  y placer  à des  nauteiirs  différentes  et  conve- 
nables à l’espèce  au  bétail),  que  pour  l’écoulement  des  urines 
et  les  autres  moyens  de  salubrité. 

Les  Anglais , qui  fout  de  l’éducation  et  de  l’engraissement 
des  bestiaux  l’objet  principal  de  leur  agriculture,  ont  jugé 
avec  raison  que  la  construction  ordinaire  des  étables  était  sus- 
ceptible de  perfectionnement,  sur-tout  depuis  qu’ils  ont  re- 
connu que  la  nourriture  la  plus  favorable  pour  entretenir  les 
bêtes  à cornes  dans  le  meilleur  état  et  dans  la  plus  grande 
abondance  de  lait  était  des  buvées  copieuses  de  pommes  de 
terre  et  d’autres  racines  cuites  à l’eau , ou  mieux  encore  à la 


vapeur  de  l’eau. 

La  bonté  de  ce  régime  a également  été  constatée  en  France  , 
et  aujourd’hui  il  est  pratiqué  par  un  grand  nombre  de  pro- 
priétaires. Mais  la  construction  intérieure  de  nos  étables  n’offre 
plus  assez  de  commodité  ni  assez  d’économie  de  temps  dans 
leur  service  pour  soigner  ainsi  les  bestiaux  ; car  si  tous  les  jours 
on  est  obligé  d’apporter  à chaque  tète  de  bétail  une  buvée  le 
matin  et  une  autre  le  soir,  et  de  traverser  à chaque  fois  l’étable 
pour  la  verser  dans  la  mangeoire , on  sent  que , pour  peu  que 
le  troupeau  soit  nombreux , le  service  exigera  un  temps  consi- 
dérable , et  exposera  les  servantes  à recevoir  de  fréquens  coups 
de  pied. 

Pour  éviter  «es  inconvéniens,  l’un  des  auteurs  du  Recueil 


des  constructions  rurales  anglaises,  et  son  estimable  traduc- 
teur, proposent  de  disposer  les  étables  comme  on  en  rencontre 
dans  quelques  parties  de  l’Allemagne. 

Les  râteliers  et  les  mangeoires  n’y  sont  pas  adossées  aux 
murs  de  refend , comme  dans  nos  étables  ordinaires  ; ils  en 
sont  séparés  par  une  galerie  d’un  à a mètres  de  largeur 
dans  les  étables  simples  ; dans  les  étables  doubles , une  seule 
galerie  placée  au  milieu  sépare  les  deux  rangs  de  râteliers  et 
mangeoires , et  les  bêtes  à cornes  y sont  placées  en  face  les 
unes  des  autres;  et  c’est  par  cette  galerie  que  l’on  distribue  les 
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buvées  avec  autant  de  facilité  et  de  sécurité  que  d’économie  de 
temps. 

Avec  l’établissement  de  cette  galerie  j il  faut  donner  un  peu 
plus  de  largeur  aux  étables,  percer  une  porte  particulière  pour 
le  service  de  la  galerie  ; et  ces  différeus  travaux  en  augmente- 
ront  nécessairement  la  dépense. 

Mais  le  supplément  de  dépense  sera  bien  compensé  par  les 
grands  avantages  que  leur  nouvelle  disposition  présentera. 

Cependant , en  applaudissant  à ce  perfectionnement  dans  la 
construction  des  étables , nous  ne  pouvons  approuver  les  stales 
que  les  architectes  anglais  multiplient  beaucoup  trop  dans  leurs 
projets  de  bàtimens  ruraux;  nous  regardons  généralement 
leur  dépense  comme  superflue  , en  ce  que  les  stales  n’ajoutent 
rien  à la  commodité,  ni  à la  salubrité  des  étables;  et  nous 
n’en  reconnaissons  la  convenance  et  peut-être  même  la  né- 
cessité que  dans  le  logement  des  bestiaux  que  l’on  veut  en- 
graisser , parce  qu’il  est  de  fait  qu’avec  une  nourriture  égale- 
ment bonne  et  abondante  les  animaux  profiteront  mieux  et  en- 
graisseront beaucoup  plus  promptement,  s’ils  sont  isolés  dans 
des  stales  et  privés  du  grand  jour  et  de  toute  espèce  de  dis- 
traction , que  mêlés  ensemble  dans  des  étables  ordinaires 

Nous  soupçonnerions  même  que  c’est  par  des  moyens  analo- 
ques  que  les  Anglais  parviennent  à obtenir  des  bestiaux  gras  , 
dont  le  poids  énorme  nous  parait  quelquefois  si  extraordinaire, 
et  cependant , par  une  contradiction  singulière , toutes  les 
étables  d’engraisque  l’on  voit  dans  le  Recueil  des  constructions 
rurales  anglaises  sont  placées  dans  les  cours  sous  des  hangars. 
Dans  cette  position,  comment  empêcher  les  bestiaux  d’y  être 
continuellement  distraits  parles  chiens,  les  volailles , les  al- 
lons et  venans?Comment  les  garantir  des  mouches  qui  viendront 
les  y tourmenter,  des  alternatives  de  froid  et  de  chaud,  etc.? 

Quoi  qu’il  en  soit,  nous  pensons  que  dans  toutes  les  exploi- 
tations rurales  il  devrait  y avoir  des  étables  séparées  pour  les 
vaches  laitières  et  pour  les  veaux , et  que  dans  celles  où  l’on 
s’occupe  particulièrement  de  l’éducation  et  de  l’engraissement 
des  bestiaux,  il  serait  nécessaire  de  trouver  encore  une  étable 
particulière  pour  les  bœufs  de  service , et  une  autre  pour  les 
bestiaux  à l’engrais. 

Nous  recommandons  les  galeries  dans  les  logemens  à ceux 
qui  seront  en  état  d’en  faire  les  avances,  et  pour  leur  en  faci- 
liter l’adoption;  nous  allons  entrer  dans  quelques  délais  sur 


leur  construction. 

On  peut  se  borner  à donner  un  mètre  un  tiers  de  largeur  à 
ces  galeries , soit  pour  une  étable  simple , soit  pour  une  étable 
double.  On  y parvient  du  dehors  au  moyen  d’une  rampe  assez 
douce  pour  pouvoir  y monter  avec  une  brouette.  La  galerie 
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serait  élevée , non  pas  au-dessus  des  mangeoires , comme  notre 
collègue  Lasteyrie  l’a  vu  pratiquer  en  Allemagne , pour  éco- 
nomiser le  temps  encore  davantage  dans  la  distribution  des 
buvées,  mais  seulement  à un  tiers  de  mètre  au-dessous  de  ce 
niveau.  Cette  élévation  est  suffisante  pour  verser  avec  facilité 
les  buvées  dans  chaque  mangeoire  par  l’intervalle  qui  se  trouve 
entre  le  roulon  inférieur  du  râtelier  et  le  dessus  de  la  man- 
geoire. 

Cette  manière  de  verser  les  buvées  dans  chaque  mangeoire 
nous  parait  préférable  à celle'pratiquée  en  Allemagne , malgré 
l’économie  plus  grande  de  temps  que  celle-ci  présente. 

En  effet,  la  galerie  allemande  est  élevée  au-dessus  des  man- 
geoires, et  contient  dans  sa  longueur  des  conduits  latéraux, 
disposés  en  pente,  pour,  à l’aide  d’ajutages , verser  à-la-fois 
dans  chaque  mangeoire  les  buvées  qu’ils  ont  reçues  à leur 
entrée. 

Mais  1°.  la  dépense  de  ces  conduits  et  celle  de  l’exhausse- 
ment au-dessus  des  mangeoires  qu’il  faut  donner  au  sol  de  la 
galerie  pour  le  jeu  des  conduits  latéraux,  n’existent  pas  dans 
notre  construtcion  ; 2°.  les  buvées  étant  composées  de  liquide 
et  de  solide , et  versées  à un  seul  point  de  chaque  conduit,  les 
solides  doivent  s’arrêter  bientôt  dans  leur  cours , tandis  que  le 
liquide  seul  pourra  parvenir  aux  mangeoires  extrêmes  : ainsi 
dtuis  la  pratique  de  ce  procédé , les  bestiaux'  seront  nourris 
d’une  manière  très-inégale , et  ce  grand  inconvénient , réuni  à 
un  excédent  de  dépense  de  construction  assez  notable,  ne  pourra 
jamais  être  compensé  par  une  économie  de  temps  dans  la  dis- 
tribution des  buvées. 

A l’extrémité  de  la  galerie,  il  convient  de  placer  un  coffre  , 
couvert  par  un  grillage  en  bois,  et  sur  lequel  tombera  le  four- 
rage sec , que  l’on  jettera  du  grenier  supérieur  par  la  trape  que 
l’on  aura  pratiquée  à cet  effet  dans  le  plancher  et  immédiate- 
ment au-dessus.  Par  ce  moyen,  les  graines  de  fourrages  se  réu- 
nissent dans  le  coffre  en  tombant  dessus,  et  on  les  en  retire  en- 
suite sans  aucune  perte  , pour  les  donner  aux  bestiaux. 

Mais , ainsi  que  nous  l’avons  déjà  annoncé  aux  mots  Bergk- 
XiE  et  Ecurie  , il  est  possible  de  donner  aux  trapes  de  ser- 
vice des  fourrages  secs  une  disposition  telle,  qu’en  remplissant 
leur  destination  dans  toute  son  étendue  , elles  n’établissent  ja- 
mais la  moindre  communication  entre  l’air  intérieur  des  logo- 
'inens  des  bestiaux  et  celui  de  leurs  greniers  supérieurs. 

Pour  parvenir  à ce  bitt , nous  proposons  de  les  établir  exté- 
rieurement en  forme  à'abat-jour,  dont  la  base  pénètre  dans 
l’intérieur  immédiatement  au-dessus  du  coffre  dont  nous  vei- 
nons de  parler , et  dont  la  partie  supérieure  réponde  extérieu- 
rement à la  lucarne  ou  fenêtre  du  grenier  qui  est  au-dessus. 


? 
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La  construction  de  ces  trapes  extérieures  ne  présente  d’ail- 
leurs aucune  dilHculté)  et  peut  être  aisément  exécutée  par  les 
ouvriers  de  la  campagne. 

Ici,  la  disposition  de  l’étable  avec  sa  galerie  de  service  sup- 
pose qu’il  existe  au  fond  de  cette  galerie  une  fenêtre  en  face 
de  son  entrée , et  conséquemment  qu’il  y a une  lucarne  dans  le 
grenier  supérieur,  placée  immédiatement  au-dessus  de  cette 
fenêtre;  et  l’on  doit  se  rappeler  que  le  coffre  aux  graines  de 
fourrages  est  situé  au  fond  de  la  galerie , c’est-à-dire  adossé 
à la  fenêtre. 

Cela  posé , on  établit  extérieurement  au  niveau  de  l’appui 
de  la  lucarne  du  grenier,  ou  mieux  même  à un  niveau  un  peu 
inférieur  une  plate-forme  ou  balcon  sur  encorbellemens  ; cette 
plate-forme,  garnie  de  ses  écuyers,  aura  un  mètre  un  tiers 
environ  de  longueur  sur  un  mètre  de  largeur,  et  son  plancher 
sera  mobile  dans  une  largeur  suffisante,  pour  qu’étant  relevée 
sur  l’écuyer  du  devant , une  botte  de  fourrage  jetée  par  la  lu- 
carne puisse  y passer  aisément. 

Le  fourrage  sera  ensuite  dirigé  sur  le  coffre  par  un  abat-jour 
ou  descente  , formé  par  deux  montons  posés  et  consolidés  dans 
leurs  parties  inférieures  sur  l’appui  de  la  fenêtre  de  l’étable, 
et  dont  les  bouts  supérieurs  seront  assemblés  à talons,  tenons 
et  mortaises  dans  les  pièces  de  l’encorbellement  de  la  plate- 
forme. Deux  autres  montans  verticaux , placés  le  long  du  mur 
extérieur , et  assemblés  par  le  bas  dans  les  montans  inclinés  , 
et  par  le  haut  dans  les  corbeaux  de  la  plate-forme,  achèvent 
la  construction  du  châssis  de  la  descente;  et  l’on  en  recouvre 
tout  l’extérieur  avec  des  planches  jointives,  ou,  mieux  encore, 
placées  en  recouvrement  l’une  sur  l’autre  pour  empêcher  les 
eaux  pluviales  de  pénétrer  dans  la  descente  ; il  faut  avoir  l’at- 
tention de  percer  de  trous  les  planches , afin  de  faciliter  le  re- 
nouvellement de  l’air  intérieur.  Les  avantages  de  cés  trapes 
sont  inccmtestables , et  la  dépense  de  leur  construction  n’est 
pas  assez  considérable  pour  en  empêcher  l’adoption.  C’est 

Oiioi  nous  engageons  les  propriétaires  à en  faire  usage  dans 
issement  des  écuries,  des  étables,  et  sur-tout  des  ber- 


geries. (1)  (DE  Per.  ) 

ÉTABLE  DES  BOEUFS  ET  DES  VACHES.  Ce  mot  s’ap- 
plique en  général  aux  logemens  des  bestiaux  et  plus  particu- 
lièrement à celui  des  bœufs  etdesvaches.  On  ne  peut  construire 
les  étables  de  la  même  manière  dans  toutes  les  localités,  ou 


(i)  On  s’est  convaincu , en  Suisse  , que  l’enlèvement  triennal  du  sol 
des  étables , non-seulement  fournissait  un  engrais  précieux , mais  encore 
assurait  la  santé  des  vaches  i comment  se  fait-il  donc  que  cette  excel- 
lente pratique  soit  encore  iucoiini.e  en  France  1 (A'ots  de  M.  JSofc.) 
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parce  que  les  positions  sont  différentes , ou  parce  qu’on  n’a 
]>as  besoin  de  loger  les  boeufs  comme  les  vaches  laitières. 

De  simples  hangars  suffisent  pour  des  bestiaux  qu’on  tient 
toute  l’année  dehors;  il  ne  leur  faut  qu’un  endroit  qui  les 
mette  à l’abri  des  intempéries  du  temps  et  où  ils  puissent  pren- 
dre la  nourriture  qu’il  est  indispensable  de  leur  donner  dans 
ces  circonstances  : c’est  ainsi  qu’on  en  pratique  dans  les  her- 
bages d’engrais  connus.  L’étendue  à donner  à ces  sortes  de 
hangars  est  relative  au  nombre  d’animaux  à placer  ; 4 pieds 
(un  mètre  33  centimètres)  pour  chacun  est  une  largeim  de 
rigueur. 

Les  véritables  étables  sont  celles  où  l’on  renferme  les  bœufs 
de  travail  et  sur-tout  les  vaches . soit  pour  toute  l’année , soit 
pour  une  partie  de  l’année.  Les  dimensions  se  calculent  sur  la 
quantité  d’individus  dont  se  compose  le  troupeau , à raison  de 
4 pieds  (un  mètre  33  centimètres)  par  bête , ce  qui  n’est  pas 
trop  pour  qu’elles  puissent  toutes  se  coucher  sans  se  gêner.  Si 
on  veut  les  mettre  sur  deux  rangs , l’étable  doit  être  disposée 
en  conséquence. 

C’est  entre  le  nord  et  le  midi  que  je  conseillerais  delaplacer, 
de  manière  que  la  porte  fût  au  noid  : par  ce  moyen , en  sup- 
posant même  qu’on  bouchât  toujours  les  fenêtres  en  hiver , ce 
qu’il  vaudrait  mieux  éviter,  il  y entrerait , lorsqu’on  ouvrirait 
la  porte , de  l’air  froid  capable  de  diminuer  la  chaleur  de  celui 
de  l’étable , élevé  quelquefois  à 24  degrés  de  Réaumur , lors- 
que l’air  extérieur  est  à 8 ou  10  degrés.  Cette  différence  de 
température  peut  rendre  malade  un  bœuf  qui  vient  du  travail, 
ou  qui  quitte  son  étable  pour  y aller. 

On  n’a  pas  toujours  la  facilité  de  choisir  l’emplacement 
comme  on  le  voudrait.  Si  l’on  est  forcé  de  bâtir  entre  le  levant 
et  le  couchant,  on  fera  la  porte  au  levant.  Une  autre  raison 
qui  m’a  fait  préférer  l’exposition  du  nord , c’est  parce  que  les 
vents  d’ouest  étant  les  vents  dominans  dans  plusieurs  contrées, 
les  fermiers  tiendraient  toujours  fermées  les  fenêtres  qui  se- 
raient de  ce  côté , dans  la  crainte  d’incommoder  leurs  bestiaux 
qui  ne  respireraient  que  rarement  un  air  renouvelé. 

Il  serait  plus  avantageux  d’isoler  l’étable  de  tout  bâtiment 
et  sur-tout  des  écuries  et  bergeries , comme  on  le  fait  dans  le 
pays  de  Caux.  Leur  voisinage  peut  entretenir  une  communi- 
cation malsaine,  particulièrement  là  où  l’on  ne  fait  les  murs 
de  séparation  qu’avec  de  la  terre  , qui  se  délaie  et  se  détruit  : 
dans  une  partie  de  la  Beauce  , par  exemple , où  il  n’y  a point 
de  pierre  à bâtir;  au  reste  cela  n’est  pas  toujours  possible  et 
aurait  l’inconvénient  de  forcer  à construire  des  pignons,  qu’on 
épargne  quand  la  vacherie  est  accolée  à un  autre  bâtiment. 

Le  sol  de  l’étable  doit  être  au  moins  d’un  pied  plus  élevé  qua 
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celui  qui  environne  les  murs;  on  le  creusera  , afin  qu’à  la  place 
de  la  terre  qui  en  sera  ôtée , on  puisse  mettre  ou  du  sable  ou 
du  gravier,  ou  du  mâchefer,  ou  toute  autre  matière  qui  en- 
tretienne de  la  sécheresse  ; on  le  pavera  de  manière  à lui  uonner 
de  la  pente  pour  l’éeoulement  des  urines , qui , d’un  ruisseau 
pratiqué  au  milieu,  iront  se  rendre  ou  dans  les  fumiers  ou 
dans  un  réservoir  jwur  de-là  être  transportées  aux  champs. 
C’est  la  pratique  delà  Suisse  , de  la  Hollande  et  de  la  Belgique. 
Il  faut  éviter  que  cette  pente  ne  soit  trop  considérable,  afin  que 
les  vaches  pleines , lorsqu’elles  sont  couchées , n’aient  pas  les 
ligamens  de  la  matrice  tiraillés;  ce  qui  pourrait  les  faire  avorter. 

La  conservation  des  veaux  étant  un  objet  important,  je  con- 
seille de  donner  à la  porte  de  l’étable  assez  de  largeur  pour 
que  les  vaches  pleines  ne  soient  pas  pressées  en  y entrant  ou  en 
sortant  : cette  largeur  doit  être  de  4 pieds  au  moins. 

La  hauteur  du  plancher  sera  de  11  à i5  pieds;  on  le  fera  de 
simples  planches  et  on  ne  le  chargera  pas , à moins  de  néces- 
sité; il  serait  à désirer  qu’on  y pratiquât  des  soupiraux  ou 
ventouses,  pour  pomper  l’air  échauffé  par  la  respiration  des 
animaux  et  par  les  fumiers,  qu’il  est  utile  d’enlever  fréquem- 
ment; les  avantages  que  procurent  ces  soupiraux  ou  ventouses 
dans  les  lieux  où  il  y a beaucoup  d’individus  réunis,  en  pro- 
mettent de  certains  pour  les  étables  où  on  les  mettra  en  usage. 

La  longueur  et  la  largeur  de  l’étable  seront  plus  ou  moins 
grandes,  selon  le  nombre  des  bêtes  qu’on  y voudra  entretenir. 
Chaque  vache  , pour  n’être  point  gênée  , doit  avoir  au  moins 
5 pieds  d’espace  en  largeur.  Si  on  en  met  sur  deux  rangs , il  est 
nécessaire  que  les  rangs  soient  écartés  les  uns  des  autres,  afin 
qu’on  j^isse  y passer  facilement  et  placer  les  veaux  aux  extré- 
mités. Four  douze  vaches  distribuées  sur  deux  rangs,  il  faut 
une  étable  de  3o  à 3(i  pieds  sur  a4  et  dans  cette  longueur  trois 
ou  quatre  ventouses. 

D’après  ces  proportions , qui  me  paraissent  les  plus  conve- 
nables , 011  ouvrira , à des  distances  égales,  sur  les  deux  pans, 
trois  fenêtres  d’un  côté  et  deux  de  l’autre,  la  porte  tenant  lieu 
de  la  troisième;  elles  auront  2 ])ieds  et  demi  en  carré  avec  une 
embrasure  en  dedans;  leur  partie  inférieure  sera  à 4 pieds  au 
moins  au-dessus  du  sol;  on  garnira  d’un  double  grillage  de  fer 
celles  qui  communiqueront  avec  les  dehors  de  la  ferme  , pour 
empêcher  qu’on  n’y  introduise  des  choses  capables  de  nuire  au 
proprietaire  des  bestiaux.  11  faudra  avoir  en  été  l’attention  de 
mettre  des  châssis  de  canevas  aux  fenêtres,  sur-tout  à celles 
qui  sont  exposees  au  midi  ; c’est  le  moyen  de  fermer  l’entrée 
aux  mouches,  qui  incommodent  beaucoup  les  animaux.  Il 
sera  bon,  pour  les  nuits  chaudes,  de  remplacer  la  porte  par 
une  claie,  ou  si  c’est  une  porte  coupée,  de  tenir  ouverte  la 
T0.VIE  VI.  la 
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partie  «upérieure  pour  donner  de  la  fraîcheur  aux  animau*. 
, Lesfenêtres  seroitt  tenues  ouvertes  le  plus  qu'il  sera  possible, 

fnt  que  le  froid  n’incommodera  pas  les  vaches  au  point  dt> 
minuer  leur  lait.  Si  à cause  de  la  saison  rigoureuse  , on  est 
obligé  de  les  fermer,  il  faudra  chaque  jour  en  ouvrir  deux  vis> 
à-vis  l'<4%  de  l’autre  , en  choisissant  le  temps  où  l’on  mènera 
les  vadn^bu  bœufs  à l’abreuvoir  : par  ce  moyen  on  renou- 
vallem  l’air  de  l’étable,  objet  d’une  grande  importance, 

,A  l’égard  des  étables  qui  sont  actuellement  construites  et 
'sajettes  à causer  des  maladies  aux  bestiaux,  on  pourra  espérer 
de  les  rendre  plus  saines  en  y faisant  les  changeniens  qui  les 
rapprocheront  le  plus  de  l’état  de  perfection  que  je  viens  d’in- 
diquer. 

Je  me  snûuiarticulièrement  applique  à corriger  les  vices  de 
construction  des  étables  dans  toutes  les  fermes  d’un  pays  ([ue 
j’ai  habité  long-temps  (Andouville,  du  département  du  Loiret). 
Après  avoir  pratiqué  quelques  fenêtres  dans  l’une  d’elles,  dont 
le  plancher  était  bas,  j’y  ai  fait  disposer  des  ventouses  carrées, 
formées  chacune  de  quatre  planches  elles  ouvraient  dans  le 
toit , descendaient  en  plan  incliné,  traversaient  le  grenier  et 
le  plancher,  et  se  terminaient  obliquement  dans  l’étable  : on 
pouvait  les  fermer  et  les  ouvrir  au  besoin,  moyennant  une cou- 
lissnadaptée  à la  partie  inferieure.  Ces  ventouses  ont  contribué 
nutant  que  les  fenêtres  à le  salubrité,  parce  qu’elles  donnaient 
issue  à l’air  chaud  et  putride  qui  s’exhalaient  des  étables. 

J’ai  été  conduit  à l’utilité  qu’il  y aurait  d’employer  des 
iBoyens  d’aérerles  logemens  des  bestiaux  et  sur-tout  des  bœufs 
et. vaches,  par  la  certitude  que  de  leurs  mauvaises  construc- 
tions il  résultait  des  maladies  : beaucoup  d’observations  faites 
par  moi  dans  des  visites  d’étables  me  l’avaient  démontré.  J’ai 
été  assez  heureux  pour  produire  le  bon  effet  que  je  désirais  , et 
j’ai  vu  l’exemple  et  les  conseils  que  j’ai  donnes  ( c’était  avant 
1780) , suivis  de  proche  en  proche  dans  toute  la  Beau  ce  , d’où 
fis  ont  gagné  un  grand  nombre  d.e  pays.  Les  détails  de  mes 
observations  sont  consignés  dans  un  ouvrage  que  j’ai  publié, 
quelque^ années  plus  tard,  sur  plusieurs  maladies  des  bestiaux. 

Les  moyens  que  je  propose  sont  aussi  simples  que  pou  dis- 
pendieux , c’est  souvent  par  des  moyens  de  ce  genre  qu’on  pré- 
vient les  plus  grands  maux.  La  médecine  vétérinaire,  comme 
celle  qui  a pour  objet  la  santé  du  corps  humain , ne  doit  pas 
seulement  s’attacher  à guérir,  mais  plus  encore  à préserver. 
Cette  dernière  espèce  de  médecine  a sur  l’autre  l’avantage 
d’épargner  de  la  dépense  et  les  effets  des  remèdes , qui  toujours 
altèrent  la  constitution  des  animaux  auxquels  on  en  adminis- 
tre ; enfin  elle  conserve  à l’état  un  plus  grand  nombre  d’iudi- 
xidus. 
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Si  on  ayait  à redouter  la  transmission  d’une  maladie  con- 
tagieuse , dont  les  miasmes  seraient  cantonnés  ou  voians  dans 
une  étable,  on  pourrait  employer  le  moyen  de  désinfection 
indiqué  par  Gujton  de  Morveau;  il  consiste  à mettre  dans 
une  terrine  a%rnissée  une  livre  de  sel  marin  on  sel  de  cuisine, 
à exposer  cette  terrine  sur  un  fourneau  de  charbons  allumés, 
à la  porter  dans  le  lieu  à désinfecter  , à y remuer  le  sel  avec  un 
bâton  et  à verser  dessus  promptement  et  avec  précaution  une 
demi-livre  environ  de  bon  acide  vitriolique  ou  huile  de  vitriol  : 
ceux  qui  préparent  ce  mélange  doivent  se  retirer  aussitôt  pour 
n’étrepas  suffoqués  par  la  vapeur  blanche  ; il  a fallu  d'avauCe 
fermer  les  fenêtres  et  faire  sortir  le  bétail.  On  peut  rentrer 
dans  l’étable  une  heure  après. 

Beaucoup  de  propriétaires  de  bêtes  à cornes  mettent  par 
terre  le  foin,  l’herbe  et  la  paille  qu’ils  leur  donnent.  Cet  usage 
a l’inconvénient  de  faire  perdre  de  bon  fourrage,  parce  que 
les  animaux  le  piétinent  et  en  mêlent  avec  les  litières.  Beau- 
coup d’économes  ont  senti  qu’il  fallait  pratiquer  des  man- 
geoires , lès  pliii  éclairés  même  ont  fuit  établir  des  râteliers 
au-dessus.  Par  ce  moyen,  tout  est  consommé  par  le  bétail  ; ce 
qui  tombe  du  râtelier  e!t  reçu  dans  la  mangeoire.  C’est  en  Hol- 
lande et  en  Suisse  qu'on  a trouvé  les  meilleures  dispositions  à 
cet  égard.  Bu  France , on  s’est  empressé  de  les  adopter  et  main- 
tenant cette  pratique  s’étend.  La  hauteur  des  râteliers  et  des 
mangeoires  doit  être  proportionnée  à celle  des  bêtes.  Les  bœufs 
et  les  vaches  qui  ont  beaucoup  de  taille  atteignent  plus  haut 
que  les  bœufs  et  les.  vaêhes  peu  élevés  , tels  que  ceux  de  Bre- 
tagne. ' 

11  y a des  fermes  où  les  bœufs  ou  vaches , étant  sur  un  ou  sur 
deux  rangs  , reçoivent  la  nourriture  par  des  fenêtres  ouvrant 
dans  un  corridor;  cette  nourriture  tombe  dans  le  râtelier; 
Ailleurs  on  voit  une  autre  disposition  qui  a ses  avantages. 
L’étable  est  large  et  compo.sée  de  deux  divisions  séparées  par 
un  grand  corridor.  Il  n’y  a ni  mangeoires  ni  râteliers  ; mais 
chaque  division  est  fermée  du  côté  du  corridor  par  des  grillages 
de  bois.  Les  animaux  prennent  leur  nourriture  sur  des  tablettes 
qui  sont  hors  des  barreaux.  Quoique  ces  barreaux  ne  soient 
que  très-peu  écartés  les  uns  des  autres , les  bœufs  ou  vaches 
parviennent  en  inclinant  leur  tète  à passer  successivement 
chacune  de  leurs  cornes  ; c’est  une  chose  assez  curieuse  que  de 
voir,  lorsqu’on  traverse  le  corridor , toutes  les  têtes  débordant 
le  grillage.  Les  personnes  qui  servent  ces  animaux  n’ont  point 
à craindre  d’en  être  blessées;  on  leur  porte  à boire  dans  les 
étables , ou  on  les  fait  sortir  pour  aller  à l’abreuvoir.  • 

Je  crois  avoir  établi  ici  des  principes  qui  peuvent  servir  de 
base  â la  manière  de  former  des  étables,  qui  réunissent  tous 


Digitizee  by  Google 


t 


i8o 


ETA 


les  avantages  qu’on  peut  désirer  pour  la  conservation  du  bé- 
tail et  par  conséquent  pour  l’intérêt  du  propriétaire.  (Tess.) 

ETAGE.  En  terme  de  jardinage,  il  signifie  les  soins  qu’oii 
doit  donner  aux  arbres  nains  ou  en  espalier,  lors  de  leur  taille, 
afin  que  les  branches  conservent  entre  elles  une  uniformité  sur 
leur  hauteur,  de  manière  que  cha<|ue  année  elles  s’allongent 
pro^rtionnellement  d’un  étage.  (R.) 

ETAILLISSAGE.  Opération  par  laquelle  ou  supprime  les 
pousses  les  plus  faibles  des  taillis  à deux , trois,  quatre  ou  cinq 
ans , afin  de  faire  profiter  d’autant  celles  qui  restent. 

On  ne  peut  trop  encourager  cette  opération,  qui  est  conforme 
à la  théorie  et  au  moyen  de  laquellel’expérience  prouve  qu’on 
peut  faire  grossir  certains  taillis  du  double  dans  le  même  temj)S5 
mais  elle  ne  doit  être  faîte  que  par  des  ouvriers  intelligens  et 
fOus  les  yeux  du  propriétaire,  à raison  des  dangers  dont  elle 
peut  être  suivie.  Il  ne  faut  sur-tout  jamais  en  abandonner  les 
produits  en  totalité  ou  en  partie  aux  ouvriers  qui  l’exécutent 
pour  leur  salaire,  parce  qu’alors  ce  n’est  pas  l’avantage  de  la 
croissance  du  taillis  qui  les  intéresse , mais  la  plus  grandi» 
quantité  de  bois  qu’ils  peuvent  en  retifer. 

L’àge  où  il  convient  d’étaillisser  varie  selon  les  espèces 
d’arbres  et  la  nature  du  fond  : je  ne  puis  donc  donner  des  règles 
générales  à cet  égard.  Varcnnes  de  Feuille,  auquel  on  doit  un 
excellent  mémoire  sur  cet  objet,  a fait  des  expériences  qui  sont 
rapportées  au  inotTAiLLisj  mais  faute  de  les  avoir  commencées 
dès  la  première  année  de  la  repousse , elles  ne  j»euvent  pas  être 
regardées  comme  complètes.  C’est  dans  les  pépinières  qu’il  faut 
aller  étudier  la  marche  de  la  nature.  Là  , les  plantes  récepés 
sont  ébourgeonnees  la  même  annéç  entre  les  deux  sèves,  à deux 
reprises  diflerentes , et  il  pousse  à la  seconde  sève  un  jet  le  plus 
souvent  plus  haut  et  plus  gros  quela  tigequ’il  remplace.  ( Voyez 
PÉPiNtÈREet  RécEPAGE.)La  manière  d’être  des  vieilles  souches 
est  sans  doute  differente  de  celle  des  plants  de  deux  ou  trois 
ans,  mais  elle  ne  l’est  pas  assez  pour  qu’on  ne  puisse  pas  leur 
appliquer  les  mêmes  principes.  (B.) 

^ ETAIN.  Métal  blanc,  très-ductile,  très-fusible,  dont  les  cul- 
tivateurs faisaient  autrefois  un  grand  emploi  pour  lesustensile» 
de  leur  ménage,  mais  dont  l’usage  est  beaucoup  tombé  parnti 
eux  depuis  un  siècle.  * 

11  est  douteux  pour  moi  si  c’est  un  bien  que  les  assiettes , les 
plats  et  autres  vases  d’étain  qui  sont  si  durables , si  faciles  à 
tenir  propres , qui  passaient  presque  sans  perte  de  génération 
en  génération , soient  aujourd’hui  dédaignés.  .Je  sais  que  le 
haut  prix  atiquel  l’énorme  consommation  qu’on  fait  de  ce  métal 
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ries  alliages,  lesetamages,  les  émaux , le  polissage,  la 
verte  de  la  faïence,  etc.,  l’a  mis  hors  de  la  portée  de  la 
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plupart  (les  cultivateurs  ^ mais  la  nécessité  de  remplacer  con- 
tinuellement la  faïence  ou  la  terre  (ju’on  lulasubstituée^  n’oc- 
casionne-t»elle  pas  une  dépense  plus  considérable , quand  on 
calcule  un  certain  nombre  d’années?  Je  ne  sais  pourquoi  je  ne 
me  rappelle  pas  sans  une  certaine  émotion  ces  buffets^bien 
garnis  de  vaisselle  d’étain  aussi  brillante  que  l’argent , que  j’ai 
encore  vus  dans  mon  enfance  chez  quelques  cultivateurs.  11  me 
semble  que  les  maisons  avaient  une  apparence  plus  aisée,  plus 
patriarcale  alors  qu’aujourd’hui. 

Quoi  qu’il  en  soit , je  n’ai  pas  la  prétention  d’avoir  assez  d’in- 
lluence  pour  rapjieler  les  usages  anciens  dont  je  crois  l’aban- 
don désavantageux.  Aussi  je  ne  parle  de  l’étain  que  pour  râp- 
jieler  aux  cultivateurs  qu'il  est  le  moyen  le  plus  sûr  d’empêcher 
les  vases  de  cuivre  de  devenir  nuisibles  à la  santé,  et  les  vases 
de  fer  de  se  détruire  promptement  en  s’oxydant.  Voyez  Éta- 
mage. 

Bayen  a prouvé  que  c’est  à tort  qu’on  a dit  que  l’étain  con* 
tenait  de  l’arsenic.  (B.) 

ETALON.  On  donne  ce  nom  au  cheval  ou  à l’âne  destiné 
•spécialement  à la  reproduction  dans  un  haras,  ainsi  qu’aux 
ARBRES  uniquement  réservés  pour  semence.  Voyez  aux  mots 
Cheval  , Ane  , Haras  et  Forêt. 

On  le  donne  aussi  aux  mesures  de  toutes  espèces  qui  servent 
de  titre  légal  pour  juger  de  la  justesse  de  celles  qui  servent  à 
l’usage  journalier  des  marchands.  (B.) 

ETAMAGE.  C’est  l’application  d’une  couche  d’étain  sur 
un  métal  pour  l’empêcher  de  s’oxyder,  soit  par  la  simple  action 
de  l’air  atmosphérique,  soit  par  celle  des  acides,  des  huiles  et 
autres  corps  susceptibles  de  fournir  de  l’oxygène. 

Le  cuivre  et  le  fer , dont  on  fait  un  si  grand  usage  dans  l’éco- 
nomie domestique  et  dans  les  arts,  sont  les  métaux  qu’on  étarae 
le  plus  souvent.  Dans  l’un,  il  s’oppose  à la  formation  du  vert- 
de-gris  (oxyde  de  cuivre) , qui  est  un  si  dangereux  poison  { dans 
l’autre  , il  s’oppose  à la  rouille  (oxyde  jaune  de  fer) , qui  le  dé- 
truit si  promptement. 

Les  cultivateurs  peu  fortunés,  qui  le  plus  souvent  habitent 
des  maisons  humides , ne  peuvent  pas  toujours , malgré  la  plus 
extrême  propreté  , éviter  les  inconvéniens  ci-dessus  , dont  les 
suites  sont  toujours  nuisibles  à leur  santé  et  à leur  bourse.  Us 
ne  peuvent  trop  se  convaincre  de  la  nécessité  de  tenir  tou'jours 
en  Don  état  d’étamage  les  vases  de  cuivre  ou  de  fer  dont  ils  se 
servent  pour.la  cuisson  de  leurs  alimens , sur-tout  les  premiers. 
Que  d’accidens  arrivent  chaque  année  par  suite  du  défaut  de 
précaution  à cet  égard  ! Tout  père  de  famille  ne  doit  pas 
craindre  une  petite  dépense  tous  les  ans  ou  tous  les  deux  ans 
pour  assurer  sa  vie  et  celle  de  sa  femme  et  de  ses  enfans. 
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D’ailleurs  la  plus  longue  durée  des  rases  étamcs  l’en  dédom- 
niûfje.  Voyez  au  mot  Cuivre. 

Le  fer-blanc  n’est  que  du  fer  éfaraé  avant  sa  coAversion  en 
ustensiles  de  ménage  ou  autres.  (B.) 

E'J'AIVUNE.  Une  des  deux  parties  les  plus  essentielles  aux 
plantes , celle  qui  caractérise  le  sexe  masculin.  Voyez  aux  mots 
Pistil,  Fécondmiok  et  Fleur. 

On  distingue  deux  parties  dans  l’étamine,  le  filet  ou  support 
(qui  manque  souvent ) et  l’anthère.  Cette  dernière,  qui  roiis- 
titiie  essentiellement  l’organe  mâle,  est  une  bourse  jaune  ou 
rouge  (rarement  d’une  autre  couleur),  à une  ou  deux  loges- 
Tcnfcrmaiit  la  poussière  fécondante. 

Le  nombre  des  étamines  varie  depuis  un  jusqu’à  plusieurs 
centaines  ; L lieu  de  leur  insertion  varie  également  beaucoup. 
C’est  sur  elles,  considérées  d’abord  sous  le  premier  rapport, 
ensuite  sous  le  second,  puis  d’après  leur  isolement  du  pistil 
dans  des  fleurs  différentes,  qu’est  fondé  le  système  sexuel  de 
Liiinæus , système  si  bon  dans  son  ensem ble , quoi  qu’en  disent 
des  détracteurs  jaloux.  Voyez  l’article  Plante. 

I.a  plupart  des  étamines  ne  peuvent  s’ouvrir,  répandre  leur 
poussière  sur  le  pistil  que  lorsqu’il  fait  modérément  sec  et 
chaud  ; c(  pendant  sans  cette  opération  , il  n’y  a point  de  fécon- 
d.ition  et  [lar  conséquent  point  do  fructification.  Aussi  le  .succès 
des  récoltes  dépend-il  complètement  du  temps  qui  a lieu  à 
l’époque  où  les  étamines  .sont  arriviies  à leur  dernier  degré 
d’accroi.ssement.  Une  prolongation  de  froid  ou  de  pluie  fait 
manquer  plus  ou  moins  les  ri  coltes  du  blé,  du  vin  , qui  jus- 
qu’alors avaient  donné  l’espérance  la  plus  fondée.  On  dit  alors 
que  la  fleur  a coulé,  et  cette  expression  est  a.s.sea  juste. 

Comme  l’homme  ne  peut  pas  influer  sur  les  modifications 
de  l'atmosphère,  il  faut  dans  ces  circonstances  qu’il  se  résigne 
pour  les  objets  de  la  grande  culture;  mais  il  peut  s’opposer  à 
ces  tristes  résultats  pour  quelques-uns  de  ceux  de  la  petite. 
Ainsi  un  espalier  pouvant,  par  des  toiles  ou  des  paillassons,  être 
garanti  jusqu’à  un  certain  point  du  froid  et  de  la  pluie,  est  dans 
ie  cas  de  donner  du  fruit,  lorsque  celui  des  autres  arbres  de 
même  espèce  manquera  par  suite  de  l’empêchement  que  ces 
circonstances  apportent  à la  fécondation  de  leurs  fleurs,  l nfc 
plante  en  pot  peut  être  rentrée  dans  l’orangerie  pendant  l’é- 
poque critique  et  échapper  aux  mêmes  effets.  11  est  cependant 
bon  de  faire  remarquer  que  dans  ces  deux  cas  il  ne  faut  pas 
intercepter  la  lumière,  car  l’expérience  a prouvé  que  les  an- 
thères des  étamines  s’ouvraient  toujours  mal  et  souvent  pas  du 
tout  à l’obscurité.  Voyez  Coulure. 

Les  variétés  de  la  même  espèce , et  encore  plus  les  diverses 
espèces  du  même  genre , ne  se  fécondant  pas  exactement  au 
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tnêmf!  moment,  et  les  clia.ngempns  de  l’atmosphère  étant  fré- 
tpiens  au  printemps,  époque  ordinaire  de  cette  grande  opéra- 
tion de  la  nature , les  cultivateurs  de  toutes  les  classes  gagnent 
toujours  des  chances  favorables  à semer  ou  planter  une  cer- 
taine quantité  de  variétés  ou  d’espèces  hâtives  ou  tardives , 
pour  suppléer  à la  récolte  de  celles  intermédiaires,  que  je  snj>- 
pose  le  principal  objet  de  leurs  travaux.  11  est  même  certaines 
variétés  qui  sont  moins  assujetties  que  d’autres  aux  accidens 
de  cette  sorte , soit  parce  qu’elles  sont  plus  robustes , soit  parce 
qu’elles  le  sont  moins,  soit  parce  qu’elles  fleurissent  pendant 
plus  long-temps.  11  est  reconnu  que  le  meunier  (variété  de 
raisin)  est  moins  sujet  à la  coulure  que  le  pineau;  et  je  connais 
un  pommier  (pomme  de  fer)  qui  est  chaque  année  constam- 
ment chargé  de  la  même  quantité  de  fruit,  parce  qu’il  fleurit 
pendant  près  de  trois  mois , et  qu’il  n’est  pas  possible  que,  dans 
cet  espace  de  temps,  il  ne  se  trouve  beaucoup  de  momens  propres 
à ^voriser  la  fécondation  des  fleurs  alors  ouvertes.  L’aspect 
des  cultures  relativement  au  soleil , et  la  nature  du  sol , pro- 
.^duisent  aussi  les  mêmes  effets.  Tous  les  cultivateurs  savent  qu» 
les  plantes  placées  au  nord  , ou  dans  un  terrain  frais , fleu- 
rissent plus  tard  que  celles  de  même  espèce  qui  sont  exposées 
au  midi  ou  qui  végètent  dans  un  terrain  sec.  * 

Des  causes  de  diverses  sortes  et  quelquefois  complètement 
opposées.  Indépendantes  de  celles  ci-dessus  énoncées,  empê- 
chent souvent  aussi  la  fécondation  de  s’opérer  : une  excessive 
sécheresse  ou  une  surabondance  d’eau , par  exemple.  Dans  le 
premier  cas , il  n’arrive  pas  aux  étamines  assez  de  sève  pour 
compléter  leur  dévelop;>ement  ; dans  le  second  cas,  cette  sève 
est  trop  aqueuse  pour  l’effectuei'.  Il  est  aussi  des  plantes  dont 
les  étamines  ne  peuvent  être  fécondées  dans  un  Don  terrain , 
parce  ([ue  toute  leur  énergie  vitale  se  porte  à produire  des 
branches  etdes feuilles.  Il  n’est  pas  decultivateur  qui  n’ait  mille 
faits  à citer  dans  ce  genre.  Je  pourrais  multiplier  les  exemples. 

Aubert  du  Petit  Thouars  a observé- un  pied  de  joubarbe  et 
une  fleur  de  pavot  oriental  dont  la  plupart  des  étamines  étaient 
changées  en  pistils. 

La  sage  nature  a donné  aux  plantes  un  puissant  secours  pour 
les  aider  dans  l’acte  de  la  fécondation.  Ce  sont  les  abeilles,  et 
en  général  tous  les  insectes  (si  nombreux)  qui  vivent  de  la 
poussière  des  étamines  ou  du  miel  Ainsi  l’abeille  domestique 
et  autres  du  même  genre  se  présentent  dès  le  matin  sur  toutes 
les  fleurs  qui  viennent  de  s’épanouir,  brisent  avec  leurs  man- 
dibules les  bourses  de  leurs  étamines,  se  couvrent  la  tête  et  le 
corcelet  de  la  poussière  fécondante  qu’elles  contiennent,  la  ra- 
massent ensuite  avec  leurs  pattes  de  devant,  pour  l’amonceler 
sur  leurs  pattes  de  derrière  et  la  porter  à leurs  petits.  Le  résultat 
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de  toutes  ces  opérations  et  de  celle  de  sucer  le  miel  qui  est  an 
fond  des  fleurs  doit  nécessairement  répandre  cette  poussière  sur 
l’extrémité  du  pistil  de  la  même  fleur,  et'favoriser  sa  dispersion 
sur  les  autres  fleurs,  soit  au  moyen  de  l’abeille  même  qui  va 
de  l’une  à l’autre,  soit  au  moyeu  du  vent  qui  la  porte  sur  les 
autres.  Que  doit-on  donc  penser  de  ces  cultivateurs  au  milieu 
desquels  j’ai  vécu,  et  qui  mettent  du  miel  empoisonné  dans 
leurs  champs  de  sarrasin , pour  faire  mourir  les  abeilles  qui 
viennent  y butiner,  dans  la  persuasion  que  ce  sont  elles  qui 
font  manquer  leurs  récoltes? 

On  a vu,  au  mot  Abeille,  que  la  poussière  fécondante  des 
étamines  ne  servait  pas  à ces  insectes  pour  faire  la  cire,  comme 
on  l’a  cru  jusqu’à  ces  derniers  temps,  mais  à nourrir  leurs  petits. 
Cette  poussière  est  quelquefois  très-abondante,  sur-tout  dans 
les  plantes  monoïques  et  dioïques,  et  peut,  dans  certaines  cir- 
constances , être  emportée  au  loin  par  les  vents  : de  là  cas  pluies 
de  soufre  qui,  dans  quelques  cantons,  ont  jeté  l’épouvante 
dans  l’esprit  des  cultivateurs.  Elle  est  si  légère  qu’elle  peut  être 
emportée  à plusieurs  lieues  de  distance,  comme  le  prouvent  ces 
palmiers  femelles  qui  sont  fécondés  sans  qu’on  sache  comment. 
Sa  nature  est  résineuse  et  très-inflammable  ; aussi  est-ce  avec 
celle  du  lycopode  qu’on  produit  ces  flammes  légères  qu’on 
admire  à l’opéra , et  qui  ne  brûlent  pas  ceux  qu’elles  entourent. 
On  doit  à bourcroy  une  excellente  analyse  de  leur  composi- 
tion , analyse  de  laquelle  il  résulte  qu’elle  a les  plus  grands 
rapports  avec  le  sperme  des  animaux  ; rapports  qu’on  avait  déjà 
pressentis  par  l’analogie  et  par  l’odeur  de  celle  du  Châtai- 
gnier et  de  I’Épine  viNETTE.  Voyez,  pour  le  surplus,  au  mot 
Plante.  (B.)  , 

ETAISDON.  Synonyme  d’ARRÈTE-BC»ur  dans  les  environs 
de  Reims. 

ETAKG.  Nos  pères  construisaient  des  étangs  par-tout  où 
la  nature  et  la  disposition  du  sol  le  permettaient.  Depuis  deux 
siècles  on  en  a considérablement  desséché  , et  aujourd’hui 
presque  tous  les  écrivains  les  proscrivent.  Ont-ils  donc  cessé 
d’être  un  moyen  de  revenu?  Sont-ils  vraiment  plus  dangereux 
qu’autrefois?  Je  crois  à l’affirmative  de  ces  deux  propositions; 
mais  je  n’eu  suis  pas  moins  partisan  des  étangs.  Je  m’explique. 

Lorsque  les  diverses  provinces  de  la  France  étaient  sans  arts 
et  sans  commerce,  cpie  des  obstacles  nombreux  s’op;>osaient  à 
l’augmentation  de  leur  population,  les  terres  avaient  une  très-, 
petite  valeur  pour  les  seigneurs  féodaux,  qui  les  possédaient 
presque  exclusivement  ; aussi  des  forêts  immenses  faisaient 
presque  toujours  partie  de  leurs  domaines.  A la  même  époque, 
régnait,  dans  toute  sa  force  , l’opinion  que  c’était  déplaire  à la 
Divinité  que  de  manger  de  la  chair  de  quadrupède  ou  d’oiseau 
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à certaines  époqnea  de  l’année  ou  de  la  semaine.  De  quelque 
petit  produit  que  fussent  les  étangs , ils  donnaient  donc  tou- 
jours des  revenus  supérieurs  à la  même  quantité  de  terre  se- 
mée en  blé  ou  plantée  en  bois.  D’un  autre  côté , ces  étangs, 
presque  toujours  entourés  do  bois  et  de  grandes  plantes  aqua- 
tiques propres  à décomposer  les  gaz  délétères  qu’ils  dévelop- 
paient, almndamment  fournis  d’eau  pendant  l’été,  avaient 
]>eu  d’influence  sur  la  santé  des  habitans  du  canton  où  ils  se 
trouvaient. 

Aujourd’hui  que  les  arts  et  le  commerce  ont  pris  un  grand  ac- 
croissement , que  la  population  s’est  considérablement  accrue , 
que  les  fortunes  se  sont  divisées,  que  les  bois  ont  disparu  de 
beaucoup  de  lieux , que  la  culture  s’est  perfectionnée  , les 
terres  ont  acquis  une  grande  valeur,  et  il  est  toujours  facile  de 
retirer  du  sol  d’un  étang  cultivé  en  blé,  en  prairie,  etc.  , un 
revenu  plus  considérable  que  du  poisson  , quelque  cher  qu’il 
soit.  Ce  ne  sont  donc  que  les  plus  mauvais  fonds  , ceux  qui  ne 
produiraient  presque  rien  par  leur  culture , qu’on  peut  mettre 
ou  conserver  utilement  en  étangs.  Mais  ces  étangs  ne  se  trouvent 
plus  dans  des  vallées,  au  milieu  des  forêts,  ne  sont  plus  ali- 
mentés par  des  eaux  vives  ; on  les  établit  dans  des  plaines , avec 
des  eaux  pluviales , qui  diminuent  tous  les  étés  au  point  de 
mettre  à sec  la  moitié,  les  deux  tiers  de  leur  étendue.  De  là 
une  vase  surchargée  d’hydrogène  sulfuré  ; de  là  des  fièvres  per- 

fiétuelles  et  la  mort,  comme  cela  existe  dans  la  Bresse,  la  So- 
ogne,  le  Forêt,  les  plaines  les  plus  abondamment  pourvues 
d’étangs  de  la  France , parce  qu’ils  y sont,  encore  avantageux , 
à raison  de  la  mauvaise  nature  de  leur  sol. 

Quoiqu’une*  humidité  permanente  suit  une  cause  de  maladie 
et  que  de  vastes  étangs  ou  des  étangs  très-rapprochés  la  pro- 
duisent , ce  n’est  pas  spécialement  à elle  qu’on  doit  attribuer 
les  maladies  endémiques  aux  pays  d’étangs , c’est  aux  miasmes 
délétères  , à l’hydrogène  sulfuré , qui  émanent  des  vases  qui 
les  entourent.  Or  il  est  de  fait  que  les  plantes  en  général  dé- 
composent ces  miasmes , chassent  cet  hydrogène  sulfuré  par 
le  moyen  des  flots  d’oxygène  qu’elles  transpirent  pendant  le 
jour.  Donc  , en  entourant  les  étangs  de  plantation  d’arbres  et 
d’arbustes , et  sur-tout  de  certains  arbres  et  arbustes , on  di- 
minue les  dangers  de  leur  voisinage.  Ür  , c’est  ce  qu’on  ne 
fait  presque  nulle  part.  Je  dis  certains  arbres  et  arbustes,  parce 
qu’il  a été  reconnu  que  I’Aüne  et  le  GaLi  d’Europe  (voyez  ces 
mots)  amélibraient  beaucoup  plus  l’air  des  marais  que  les  au- 
tres. La  fnême  observation  a été  faite  en  Amérique,  les  marais 
plantés  de  galé-cirier  passant  pour  moins  malsains  que 
les  autres.  Certainement  il  y aurait  beaucoup  à gagner  sous 
tous  les  rapports,  à planter  un  bois  plus  ou  moins  large,  selon 
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leur  grandeur,  autour  de  tous  les  étangs  , bols  que  l’on  n’ex- 
ploiterait qu’en  jardinant,  que  de  laisser  leurs  bords  en  vninO' 
pâture,  comme  on  le  fait  généralement. 

l’ar-tout  on  peut  donc  établir  sans  dangers  des  étangs  en 
prenant  les  précautions  convenables;  mais  il  ne  faut  pas  moins 
éviter  de  les  multiplier  dans  le  même  canton , et  les  éloigner 
des  habitations.  La  lôi  qui , sous  le  régime  de  la  terreur , les 
avait  proscrits  indistinctement  était  attentatoire  â la  propriété. 

Quoiqu’on  soit  dans  l’habitude  de  regarder  les  étangs  comma 
principalement  destinés  à nourrir  du  poisson  , cependant  la 
plupart,  c’est-à-dire  presque  tbus  ceux  qui  sont  dans  des  val- 
lées dont  les  eaux  ont  un  écoulement  rapidè  , ont  des  objets 
d’utilité  d’un  ordre  encore  plus  important.  Les  uns  alimentent 
les  irrigations  , si  nécessaires  en  certains  pays  pour  assurer  lu 
produit  des  récoltes  ; d’autres  font  tourner  les  moulins  avec 
lesfjuels  les  cultivateurs  transforment  letirs  grains  en  farine, 
les  roues  qui  servent  à mouvoir  les  soufflets  et  les  marteaux 
des  forges  , les  pilons  des  bocards  , des  foulons , etc. , etc.  ; 
d’autres  enfin  sont  le  réservoir  des  eaux  fournies  par  des  pluies 
d’hiver,  et  servent  pendant  l’été  à la  boisson  des  hommes  et 
des  animaux  de  certains  cantons  qui  manquent  de  sources  en 
cette  saison. 

Dans  l’Inde,  oii  les  préjugés  religieux  .sont  en  concordance 
avec  la  santé  de  l’homme  et  les  besoins  de  l’agriculture,  chaque 
village,  chaque  hameau  même,  a un  étang  pour  laver  le  corps, 
le  linge  des  liabitans  et  pour  arroser  les  terres.  11  serait  à dé- 
sirer qu’il  eu  fftt  de  même  dans  tous  les  pays  secs  et  chauds. 

A cela  j’ajouterai  qu’un  étang  jette  beaucoup  de  vie  dans  un 
paysage , sur-tout  lorsque  ses  eaux  sont  pures  ei  ses  environs 
en  concordance  avec  lui.  Cette  considération  ne  paraîtra  pas 
futile  sans  doute  aux  yeux  de  ceux  qui  pensent  que  l’honimff 
est  fait  pour  le  bonheur,  et  qu’un  séjour  agréable  y contribue. 
D’ailleurs  si,  comme  je  l’ai  observé  plus  haut,  nne  surabon- 
dance d’humidité  est  nuisible  à la  santé,  une  trop  grande  sé- 
cheresse ne  l’est  pas  moins,  et  le  voisinage  d’un  étang  la  tem- 
père toujours. 

Olivier  de  Serres  , je  crois , est  le  premier  en  France  qui  ait 
indiqué  la  manière  de  construire  un  étang , d’en  augmenter 
les  produits  par  une  sage  direction.  Ses  préceptes  sont  ceux 
qu’on  suit  encore  en  ce  moment;  mais  quelque  respect  qtie  je 

Eorte  à ce  patriarche,  l’honneur  de  la  France  et  le  créateur  des 
ons  principes  en  agriculture , je  dois  dire  que  d’autres  peu- 
ples , les  Allemands  , sont  plus  avancés  que  nous  à cet  égard  : 
aussi  c’est  leur  méthode  que  je  me  propose  de  développer  à la 
fin  de  cet  article  , comme  la  plus  avantageuse. 

Une  précaution  de  première  importance  quand  on  veut  cons- 
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truîre  un  étang,  c’est  de  s’assurer  jusqy’à  quel  point  le  sol  re- 
tient l’eau.  L’inspection  du  local après  la  pluie  , combinée 
avec  l’examen  de  la  nature  de  la  couche  inférieure , est  le  plus 
sùr  moyen.  Un  banc  d’argile  donne  les  plus  grandes  probabi- 
lités; mais  cependant  il  arrive  quelquefois  qu’ii  offre  des  so- 
lutions de  continuité  on  s’en  assure  par  des  sondes  ; il  faut 
observer  cependant  que  l’expérience,  et  l’expérience  de  plu- 
•sîeurs  années,  peut  seule  donner  une  entière  certitude. 

Les  eaux  des  étangs  sont,  comme  je  l’ai  dit  plus  haut,  ou 
fournies  jmr  des  sources  ou  par  les  pluies.  Dans  l’un  on  l’autre 
cas,  le  grand  point  est  de  s’assurer,  avant  d’entreprendre  d’en 
construire  un , si  elles  suffiront , pendant  les  grandes  séche- 
resses , à la  conservation  du  poisson.  Cette  connaissance  ne 
peut  être  qu’approximative  ; mais  il  n’est  pas  difficile  de  l’ac- 
quérir avec  assez  d’exactitude  pour  la  pratique. 

Lorsqu’on  veut  établir  un  étang  alimenté  par  des  sources  , 
il  faut  donc  évaluer  d’un  cAté  combien  d’eau  ces  sources  lui 
fourniront  par  an  , en  calculant  leur  masse  et  leur  vitesse  à 
quatre  époques  différentes  , c’est-à-dire , par  exemple , aux 
éq^iinoxes  et  aux  solstices,  et  ensuite  chercher  combien  il  s’en 
évapore,  année  commune,  d’une  telle  surface.  Donner  ici  les 
élémens  de  tous  tes  calculs  serait  inutile  , puisqu’ils  varient 
suivant  les  climats,  les  expositions,  etc.  Plus  il  y aura  de 
surface  et  plus  il  y aura  d’évaporation.  Cette  évaporation  sera 
encore  à raison  de  la  profondeur;  car  la  chalenr  du  soleil  agit 

Îiuissamment  sur  la  vase  à raison  de  sa  couleur.  De  là  résulte 
a nécessité  de  tenir  les  bords  des  étangs. d’une  certaine  pro- 
fondeur , soit  en  élevant  la  chaussée , soit  en  enlevant  une 
quantité  quelconque  de  terre.  En  général , on  ne  fait  pas  assez 
attention  à cette  imjiorlante  considération,  d’où  résulte,  outre 
l’insalubrité  et  la  plus  forte  évaporation , une  perte  considé- 
rable de  poisson , qui  est  plus  facilement  la  proie  des  quadru- 
pèdes et  des  oiseaux  ichlhyophages  lorsqu’il  se  trouve  dans 
de  basses  eaux. 

Ces  deux  points  assurés  , il  convient  de  reconnaître,  par  des 
nivellemens,  quelle  étendue  de  terrain  sera  couverte  d’eau  , la 
chaussée  ayant  telle  hauteur,  ou  de  .savoir  quelle  sera  la  hau- 
teur de  la  chaussée  pour  que  l’eau  couvre  telle  étendue  de  ter- 
rain, supposant  qu’elle  n’est  pas  dans  le  cas  de  couvrir  des  pro- 
priétés voisines,  ou  seulement  de  leur  nuire  par  .suite  de  son 
infiltration  , car  cela  donnerait  lieu  à des  procès,  dont  les  ré- 
sultats pourraient  être  fort  onéreux.  Il  faut  aussi  s’assurer  si 
on  a une  pente  suffisante  pour  donner  anx  eaux  un  écoulement 
facile  lors  de  la  mise  à sec  de  l’étang , cet  écoulement  devant 
toiMOurs  partir  d’un  point  plus  bas  que  la  surface  de  sol. 

Anfin  , ces  premières  observations  en  supposent  d’autres  , 
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telles  qife  de  savoir  si  le  poisson  s’y  plaît',  y sera  bon  ^ sa 
vendra  bien  j s’il  sera  oti  non  avantageux  de  tirer  parti  du  local 
alternativement  en  nature  d’étang  et  en  nature  de  terre  à blé, 
ou  de  prairie,  etc.,  etc.  : car,  je  ne  cesserai  de  le  répéter,  toute 
opération  d’agriculture  ou  d’économie  rurale  dont  le  résultat 
u’est  pas  une  augmentation  probable  de  revenu  y compris 
l’intérét  des  fonds  d’avance , ne  doit  pas  être  conseillée  aux 
cultivateurs.  11  n’appartient  qu’aux  personnes  très-riches  de 
sacrifier  quelques  portions  de  leurs  domaines  à de  simples 
jouissances , et  ce  n’est  pas  pour  celles-là  que  j’écris  : aussi  ne 
parlerai-je  pas  de  ces  étangs  qu’il  faut  creuser  dans  toute  leur 
étendue , ou  dans  quelque  portion  considérable  de  leur  éten- 
due, parce  que  la  dépense  de  leur  construction  ne  peut,  dans 
aucun  cas,  être  couverte  par  les  produits  du  poisson;  je  veux 
seulement  indiquer  la  manière  de  construire  et  d’entretenir 
ceux  qui  sont  formés  par  une  simple  retenue  d’eau , c’est-à- 
dire  par  une  chaussée  et  quelques  fossés. 

La  chaussée  est  la  ]>artie  sur  laquelle  repose  le  succès  de 
l’entreprise,  on  ne  peut  trop  y mettre  de  soin.  En  la  cons- 
truisant il  ne  faut  pas  regarder  à la  dépense,  parce  que  la  plus 
petite  fausse  économie  relative  à la  bonté  des  matériaux,  ou 
à leur  emploi  le  plus  parfait , peut  donner  lieu  toits  les  ans  à 
des  travaux  très-coûteux , souvent  même  obliger  de  recom- 
mencer. 

Lorsqu’on  a arrêté  la  place,  la  direction  et  la  hauteur  de  la 
chaussée  , il  faut  faire  un  fossé  plus  large  qu’elle  , qu’on  ap- 
profondira jusqu’à  ce  qu’on  rencontre  le  banc  solide  d’argile; 
puis  dans  l’endroit  le  plus  bas , c’est-à-dire  où  se  rendent  les 
eaux  actuelles , on  bâtira  la  porte  de  l’écluse  si  on  veut  faire 
sortir  l’eau  au  moyen  d’une  pale  ou  d’une  vanne  , ou  on  creu- 
sera un  fossé  de  12  à 1 5 pieds  de  long  et  de  même  profondeur, 
mais  qui  n’aura  que  6 pieds  de  large  si  on  préfère  faire  servir  - 
une  bonde  à la  sortie  de  l’eau.  ’ 

Par  une  écluse , ou  une  pale , ou  une  vanne , elle  sort  ho- 
rizontalement. 

Par  une  bonde  , l’eau  sort  perpendiculairement  et  tombe 
sous  une  voûte. 

La  bonde  a l’avantage  d’une  moins  grande  perte  d’eau  et 
d’une  plus  grande  solidité , c’est  ce  qui  fait  qu’on  la  préfère 
par-tout  où  cela  est  possible  ; mais  pour  en  établir  une , il  faut 
une  chute  au  moins  de  4 pieds , et  on  ne  la  trouve  pas  par- 
tout. 

Supposons  une  chaussée  de  8 pieds  de  haut , sa  base  doit 
avoir  a4  pieds  et  sa  crête  6 ; il  est  même  prudent  de  forcer  ces 
mesures  de  largeur,  sur-tout  lorsque  la  hauteur  de  la  chaussée 
est  de  plus  de  8 pieds  : car  la  force  de  l’eau  est  incalcuUdile 
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lorsqu'elle  est  refoulée  par  les  yeats.  Il  &ut  donner  2 à 3 pieds 
de  hauteur  à la  chaussée  au-dessus  des  plus  grosses  eaux,  pour 
parer  à l’inconvénient  des  vagues  , qui , lorsfiu’elles  ont  com- 
inencé  à l’entamer , achèvent  promptement  de  la  détruire , si 
ou  n’y  apporte  pas  remède. 

Ces  proportions  adoptées,  je  dirai  que  pour  faire  une  bonde 
on  bâtit  dans  le  fossé  perpendiculaire  à celui  destiné  à rece- 
voir la  chaussée  une  voûte  en  maçonnerie  de  2 à 3 pieds  de 
large,  plus  ou  moins  suivant  la  masse  d’eau  qui  sera  dans  le 
cas  d’y  [tasser.  La  base  de  cette  voûte  aura  2 pieds  d’épaisseur. 
Le  tout  sera  fait  en  pierre  de  taille  et  à chaux  et  cimént,  ou, 
si  on  n’en  a pas,  on  emploiera  le  Béton  (voyez  ce  mot).  Toute 
voûte  faite  en  moellon,  quelque  bien  faite  qu’elle  soit,  est 
dans  ce  cas  exposée  à peu  durer,  à raison  de  l’infiltration  des 
eaux  dans  les  temps  ordinaires  d’une  part,  et  de  la  violence 
de  leur  cours  lorsqu’on  les  lâche.  C’est  vers  l'extrémité  de 
cette  voûte,  c’est-à-dire  à 6 ou  8 pieds  de  la  chaussée,  qu’on 
place  la  pierre  de  la  bonde , pierre  qui  est  percée  d’un  trou  en 
cône  renversé  , de  4 > 6 o'*  0 pouces  de  diamètre  extérieur , 
encore  selon  la  quantité  d’eau  à laquelle  il  doit  donner  écou- 
lement. Ce  trou  est  destiné  à recevoir  ^n  cône  tronqué  en  cœur 
de  chêne  , attaché  à une  verge  de  fer.,  laquelle  passe  dans  les 
traverses  d’un  cadre  de  bois  établi  au-dessus  du  trou  de  la 
bonde.  Cette  verge  est  destinée  à ouvrir  ou  fermer  la  bonde  , 
ordinairement  au  moyen  d’une  vis,  auquel  cas  un  écrou  est 
fixé  dans  la  traverse  supérieure  du  cadre  dont  il  vient  d’être 
parlé.  Une  clef  sert  à tourner  la  vis.  Lorsqu’on  ne  se  sert  pas 
d’une  vis , il  y a des  trous  à chaque  6 pouces  dans  la  partie 
supérieure  de  la  verge  , et  on  lève  la  bonde  au  moyen  d’un 
lévier.  Il  est  des  bondes  faites  en  plomb  et  en  fonte  de  fer  ; 
mais  celles  en  cœur  de  chêne  bouillies  dans  de  l’huile,  pou- 
vant durer  un  demi-siècle  , suffisent.  L’important  est  qu’elles 
soient  si  exactement  calibrées  sur  le  trou  qu’il  n’y  passe  pas 
une  goutte  d’eau. 

Dans  quelques  étangs,  la  bonde  est  entourée  d’iuie  cage  eu 
bois  , composée  de  forts  pieux  écartés  seulement  d’un  pouce , 
et  liés  entre  eux  par  une  traverse  supérieure.  Celte  cage  est 
destinée  à empêcher  le  poisson  de  passer  par  la  bonde  lors  de 
la  pêche.  Dans  d’autres , on  la  supplée  au  nioroeut  de  la  levée 
de  la  bonde , en  fixant  sur  le  trou,  au  moyen  de  quatre  pieux , 
une  claie  de  la  largeur  de  l’écartement  du  cadre  de  la  bonde. 

Lorsqu’on  veut  former  une  écluse  , on  élève  dans  le  fossé  de 
la  chaussée , vis-à-vûs  la  ligne  de  l’écoulement , un  massif  en 
pierre  de  taille , de  8 à 10  jiieds  de  large  et  de  3 pieds  d’épais- 
seur j et,  à la  hauteur  précise  de  cet  écoulement,  on  pratique 
une  porte  de  2 à 3 pieds  de  larga,  dans  l’épaisseur  de  laquelle 


igo 


ETA 


est  creusée  une  rainure  de  a pouces  de  large  et  de  4 de  profon* 
deur.  Celte  porte  l’élère , ainsi  que  le  massif,  jusqu’à  2 pieds 
au-dessus  du  sommet  de  la  chaussée,  et  est  fermée  ou  par  une 
seule  pierre  de  taille,  ou  par  un  madrier  de  bois  perré  en  son 
milieu  d’un  trou  de  4 à 6 pouces  de  long  sur  3 à 4 de  large.  Des 
planches  de  chêne  en  recouvrement  et  solidement  clouées  sur  3 
raontans,  dont  l’intermédiaire  est  de  2 pieds  plus  haut  que  la 
porte , forment  un  ensemble  de  la  hauteur  des  eaux  ordiuaii'es  , 
ensemble  qui  se  place  dans  la  rainure,  le  montant  intermé- 
diaire passant  par  le  trou  de  la  pierre  , ou  de  la  pièce  de  bois 
du  sommet.  Lorsqu’on  veut  faire  écouler  les  e lux , on  lève  cet 
ensemble  au  moyen  des  trous  percés  tie  6 |>ouees  en  6 pouces 
dans  le  montant  intermédiaire , et  d’un  lévier  qu’on  y introduit. 

11  est  différentes  autres  modi  beat  ions  de  bondes  et  de  vannes 
dont  je  ne  crois  pas  devoir  parler  ici , pour  ne  pas  trop  allonger 
set  article. 

La  bond&ou  la  vanne  terminée  , on  doit  de  suite  travailler 
'à  l’établissement  de  la  cliau.ssee  ; mais  comme  on  peut  y pro- 
céder de  différentes  manières,  il  faut  se  déterminer  selon  les- 
localités  et  l’argent  dont  on  peut  disposer. 

La  chaussée  la  plus  aplide  serait  celle  revêtue  du  cAté  de 
l’eau  en  pierres  de  taille  réunies  à rbaux  et  à ciment;  mais 
la  grande  dépense  ne  permet  de  l’établir  que  fort  rarement. 

La  métliocle  que  doivent  préférer  ceux  qui  aiment  réunir  la 
solidité  à l’économie  consiste  à bâtir  deux  ni-  rs  parallèles  en 
moellon  , celui  du  cAté  de  l’eau  étant  d’un  tiers  plus  élevé  que 
l’autre  , c’est-à-dire  atteignant  la  ligne  des  hautes  eaux.  L’in- 
tervalle de  ces  deux  murs  , après  qu’ils  se  .sont  ronveiiable- 
ment  desséchés , est  rempli  d’une  terre  argileuse  , bien  cor- 
royée et  bien  battue.  Leur  extérieur  en  dedans  et  en  dehors 
est  également  garni  de  la  même  terre  disposée  en  pente  douce. 
11  en  est  de  même  du  sommet , qu’elle  cache  entièrement. 

Lnfin  le  moyen  le  plus  économique  , mais  le  plus  incer- 
tain , est  de  composer  la  chaussée  uiiit|uement  avec  de  l’ar- 
gile , ou  même  de  la  terre  végétale  , et  d’en  recouvrir  l’exté- 
rieur avec  des  gazons  levés  dans  les  prés  et  fixés  avec  de  petits 
piquets.  Une  telle  chaus.sée  doit  rester  au  moins  un  an  sans 
servir , afin  que  les  terres  aient  _le  temps  de  se  tasser , que  les 
trous  se  bouclient , etc.  ' 

aues  personnes  mettent  un  ou  deux  clayonnages  au 
e ces  sortes  de  chaussées  pour  retenir  les  terres,  tenir 
lieu  des  murs  dont  il  a été  parlé  plus  haut  ; mais  elles  ont  tort , le 
bois  de  ces  clayonnages  se  pourrissant  tAl  ou  tard , et  pouvant 
donner  des  issues  à l’eau. 

Il  a été  reconnu , dans  le  nord  de  l’Europe,  que  la  tourbe  était 
préférable , sous  les  rapport»  de  bonté  et  d'ecouomie  ^ à l’ax- 
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elle  , et  par  consé<|uent  eucore  plus  à la  lerre  végétale  , dans 
la  formation  des  digues , toutes  Içs  fois  tpi’on  peut  l'encaisser. 
Je  ne  sache  pas  qu’on  en  ait  encore  fait  usage  en  France. 

Dans  les  étangs  à bondes  et  même  quelquefois  dans  ceux 
à vannes , on  pratique  à une  des  extrémités  de  la  chaussée , à 
la  hauteur  de  la  ligne  des  hautes  eaux , une  échancrure  d’au- 
tant plus  large  que  l’étang  est  plus  considérable,  mais  de  6 
pieds  terme  moyen.  Cette  échancrure  , qui  est  pavée  et  bordée 
en  pierre  de  taille , ou  au  moins  en  moellon , et  devant  laquelle 
est  une  grille  en  bois  assez  serrée  pour  que  le  poisson  de  plus 
'd’un  au  ne  puisse  pas  s’échapper , sert  à la  décharge  du  sur- 
plus des  eaux.  Là  souvent  un  place  un  moijin  ou  une  autre 
usine,  et  alors  on  établit  une  vanne  derrière  la  grille.  Quel- 
quefois cette  vanne  est  placée  à cêté  du  déchargeoir  et  un  peu 
plus  bas  qu’elle. 

Dans  les  étangs  à vanne,  on  doit  également  placer  une  grille 
devant  la  vanne  pour  la  retenue  du  poisson.  , 

Autant  que  possible,  il  faut  utiliser  le  cours  d’eau  qui  sort 
des  étangs,  le  propriétaire  et  la  société  en  général  y trouve- 
ront toujours  leur  compte. 

Une  opération  dont  j’aurais  peut-être  dû  parler  plus  haut , 
donne  souvent  toute  la  terre  nécessaire  à la  composition  de  la 
chaussée  j c’est  celle  du  creusement  de  la  poêle  et  des  fossés. 

On  appelle  poêle  un  enfoncement  creusé  autour  de  la  bonde 
ou  devant  la  vanne,  et  exactement  à leur  niveau.  Sa  grandeur 
dépend  de  celle  de  l’étang.  Le  plus  souvent  on  le  fait  carré  , 
et  on  lui  donne,  sur  chaque  face,  autant  de  fois  2 pieds, 
au-delà  de  1 2 , qu’il  y a d’arpens  couverts  d’eau.  Quelquefois , 
lorsque  l’étang  est  grand,  on  fait  deux  poêles,  une  grande  et 
une  plus  petite  qui  hii  est  intérieure.  A cette  poêle  aboutit  un 
fossé  , large  de  6 à 24  pieds  , encore  suivant  la  grandeur  de 
l’étang,  et  qui  se  prolonge  jusqu’à  l’extrémité  de  l’étang,  droit 
autant  que  possible,  mais  suivant , dans  l’occasion , les  anfrac- 
tuosités du  cours  de  l’eau  ; et  à ce  fossé  coïncident  d’autres  fossés 
transversaux  plus  petits,  assez  nombreux  pour  qu’il  ne  puisse 
rester  aucune  flaque  d’eau  dans  l’étang  lorsqu’on  le  mettra  à 
sec.  C’est  la  terre  de  la  poêle  et  des  fossés  qu’on  emploie  à la 
construction  de  la  chaussée. 

Cette  poêle  et  cos  fossés  sa  curent,  lors  de  la  pêche,  aussi 
souvent  que  le  besoin  le  requiert.  C’est  pour  quelques  étangs 
où  affluent  des  vases , une  dé[>ense  importante , ce  qui  fait 
qu’on  s’y  refuse  souvent;  mais  ces  vases  sont  un  des  meilleurs 
engrais  qu’on  puisse  employer,  sur-tout  dans  les  jardins.  {Voyez 
au  mot  Enghais.)  Ces  fossés  sont  destinés  à donner,  lorsqu’on 
pêche  l’étang , écoulement  aux  eaux , et  direction  aux  pois- 
sons qui  se  rendent  dans  la  poêle  où  ils  seront  pêchés,  suit 
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avec  des  troubles , soit  à la  main  ; car  cette  poêle  doit  pouvoir 
être  mise  complètement  à sec. 

Pour  la  sûreté  du  poisson  et  des  terres  voisines,  il  est  bon  . 
que  l’étang  soit  entouré  d’un  fossé  de  6 à 8 pieds  de  large  au 
moins , et  de  4 û 5 de  profondeur , dont  les  terres  seront  rejetées 
du  cûté  de  l’étang  et  feront  obstacle  pour  empêcher  les  grandes 
eaux  de  se  répandre  au-delà.  Ce  fossé  pourra  être  empoissonné 
de  menuisailles  et  recevoir  des  écrevisses  et  des  anguilles,  dont 
la  présence  peut  être  dangereuse  dans  l’etaug , à raison  de  leur 
disposition  à creuser  des  trous  dans  la  digue.  Il  réunira  à cet 
avantage'^celui  de  servir  au  besoin  de  supplément  au  déchar- 
geoir,  et  sera  pa*'  conséquent  un  motif  de  sécurité  pour  le  pro- 
priétaire lors  des  crues  extraordinaires. 

Une  haie  de  toutes  les  variétés  d’arbres  et  d’arbustes  qui  rie 
craignent  pas  l’eau  sera  utilement  plantée  sur  la  berge  de  ce 
fossé,  ainsi  qu’une  ligne  de  peupliers,  de  saules,  de  frênes,  etc., 
étêtés  ou  non  ; mais  il  ne  faut  jamais  souffrir  le  plus  petit 
buisson  sur  la  chaussée,  à cause  des  trous  qui  peuvent  ré- 
sulter de  la  pourriture  de  leurs  racines.  Si  on  a à craindre  les 
émanations  délétères  de  l’étang,  on  plantera,  comme  je  l’ai 
indiqué  pins  haut,  une  ceinture  de  bois  plus  ou  moins  large 
en  dehors  du  fossé.  , ^ 

Il  est  cependant  nécessaire  que  l’eau  de  l’étang  ne  soit 
ar-tout  profonde  sur  ses  bords,  car  cela  nuirait  beaucoup  à 
a reproduction  du  poisson  , et  à la  multiplication  des  plantes 
et  des  insectes  aquatiques  qui  servent  à sa  nourriture.^  11  faut 
qu’au  moins  sa  partie  supérieure  aille  en  pente  douce  , da 
manière  qu’il  y ait  tous  les  degrés  de  profondeur.  - ,(£ 

Comme  les  eaux  pluviales  amènent  continuellemmit  dons 
les  étangs  les  dépouilles  des  montagnes  voisines,  et  qu’il  est 
à désirer  qu’il  conserve  toujours  la  même  profondeur  , les 
propriétaires  éclairés  creüsent  un  petit  étang  à l’affluve  des 
ruisseaux  qui  l’alimentent,  afin  d’arrêter  ces  dépouilles.  Tous 
les  ans , tous  les  deux  ans  ou  tous  les  trois  ans , selon  les 
localités , on  cure  ces  petits  étangs  , et  la  terre  qu’on  en  tire 
est  portée  sur  les  terres  voisines  qu’elles  améliorent.  ‘ 

Voilà  l’étang  fini.  Il  ne  sagit  plus  que  d’en  fermer  la  bonde 
ou  la  vanne,  de  le  remplir  d’eau  et  de  l’empoissonner. 

C’est  en  automne  qu’on  doit  fermer  les  étangs , afin  de  pro- 
fiter de  la  surabondance  des  eaux  de  l’hiver  et  du  printemps 

Sour  les  remplir.  Cependant  on  peut  le  faire  en  toute  saison 
ans  certaines  localités.  • 

Il  arrive  souvent  que , quelque  bien  &ite  que  soitune  chaussée, 
il  s’y  trouve  des  trous  par  lesquels  l’eau  s’infiltre.  La  première 
chose  à faire  est  de  les  fermer,  non  pas  seulement  avec  un  simple 
tampon  d’argile,  mais  en  ouvrant  des  tranchées  plus  ou  moins 
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larges , plus  ou  moins  profondes , et  en  les  remplissant  ensuite 
de  cette  terre  bien  choisie  et  bien  corroyée.  11  en  est  de  même 
des  issues  que  peut  se  faire  l’eau  à travers  les  terres  du  fond 
même  de  l’étang  , issues  qui  ont  souvent  pour  cause  un  trou  J 
de  taupe,  de  campagnol,  des  racines  d’arbres  pourries,  etc. 
Entrer  dans  des  détails  sur  cet  objet  serait  superilu,  puisque 
chacun  peut  y suppléer  facilement. 

Ordinairement  on  empoissonne  les  étangs  au  printemps , 
parce  que  c’est  l’époque  où  on  les  pêche , et  où  par  consé- 
quent on  s''en  procure  le  plus  facilement  les  moyens  ; mais 
cotte  époque  est-elle  la  meilleure  ? 

On  empoissonne  les  étangs  ou  avec  de  petits  poissons  d’un  y 
deux  et  même  quelquefois  trois  ans , ou  avec  des  pères  et  mères 
de  plus  de  trois  ans. 

Dans  le  premier  cas  , l’empoissonnement , au  printemps , est 
sans  inconvéniens.  Dans  le  second  , il  retarde  la  production 
d’une  année , parce  qtie  les  pères  et  mères  ont  jeté  leur  frai  , 
c’est-à-dire  ont  pondu. 

•Je  dirai  à cette  occasion  qu’en  général  tous  les  vieux  pois- 
sons sont  ceux  qui  frayent  les  premiers;  ensuite  viennent  ceux 
d^un  âge  moyen  ; enfin  les  vierges , ou  ceux  qui  frayent  pour 
la  première  fois,  ne  pondent  que  fort  tard  au  printemps.  Au 
reste  , chaque  espèce  est  plus  ou  moins  précoce  , soit  par  sa 
nature , à raison  des  eaux  dans  lesquelles  elle  se  trouve  et  de 
la  chaleur  de  la  saison.  Ainsi  la  ponte  de  la  truite  est  antérieure 
tt  celle  de  la  carpe , et  celle  de  la  carpe  a plutôt  lieu  dans  un 
étang  peu  profond  et  vaseux , que  dans  une  eau  courante  et  rou- 
lant sur  le  sable.  Cela  tient  au  degré  de  chaleur  que  peuvent 
acquérir  les  eaux  par  l’action  des  rayons  du  soleil. 

On  appelle  feuille  , alvin  , menuaille  ou  fretin,  les  petits 

Îoissons  de  toutes  espèces  qu’on  emploie  à repeupler  les  étangs. 

i6  root  feuille  paraît  cependant  s’appliquer  plus  communé- 
ment aux  individus  d’un  an , et  le  mot  fretin  à ceux  qui  ap- 
partiennent à des  espèces  d’une  petite  stature  et  qui  ont  peu 
de  valeur. 

On  calcule  ordinairemenr  sur  un  millier  d’alvins  ou  sur 
vingt-cinq  pères  et  mères  pour  empoissonner  chaque  arpent 
d’un  étang , quelque  grand  qu’il  soit  ; cependant  d’un  côté 
le  nombre  d’individus  qui  peuvent  être  placés  dans  une  quan- 
tité quelconque  d’eau  doit  être  proportionné  à la  nourriture 
qu’ils  y trouveront;  de  l’autre,  la  nature  des  espèces  et  sur- 
tout la  quantité  de  celles  qui  sont  voraces  doivent  puissamment 
ÿ Influer.  J’ajouterai,  pour  l’éclaircissement  de  la  première  de 
ces  considérations , que  les  eaux  pures,  celles  qui  sortent  immé- 
diatement de  la  terre  et  reposent  dans  l’étang  sur  l’argile  ou 
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le  sable,  fournissent  beaucoup  moins  d’insectes  et  Je  plantes 
«jue  celles  qui  ont  longuement  coulé  et  qui  s’arrêtent  sur  un 
sol  vaseux. 

Au  reste  ce  n’est  point  à quelques  milliers  d’alvins  , à quel- 
ques  individus  de  père  ou  de  mère , de  plus  ou  de  moins , qu’on 
doit  s’arrêter  5 car  s’il  y en  a plus  qu’il  ne  faut  ils  ne  périront 
pas,  et  s’il  y en  a moins  ils  grossiront  plus  vite. 

On  transporte  le  poisson  dans  des  tonneaux  sur  des  char- 
rettes, ou  mieux  dans  de  demi-tonneaux  et  à dos  de  cheval. 
L’important,  pour  éviter  une  trop  grande  mortalité,  c’est  de 
ne  le  faire  voyager  que  de  nuit  et  lentement,  ainsi  que  de 
changer  l’eau  tous  les  jours,  même  plusieurs  fois  par  jour,  s’il 
surabonde  dans  le  tonneau  et  s’il  fait  chaud.  Les  brochets,  les 
' truites  sont  les  plus  difficiles  à conduire  è bien;  il  n’en  faut 

mettre  que  fort  peu  d’individus  dans  le  même  tonneau.  Je  n’ai 
pas  besoin  de  dire  que  si  on  peut  effectuer  totalité  ou  partie 
du  transport  par  eau  , il  faut  préférer  cette  voie.  11  y a des  ba- 
teaux qui  sont  disposés  pour  cet  objet  ; mais  rarement  les  pro- 
priétaires d’étangs  en  ont  à leur  disposition. 

Les  poissons  d’eau  douce  qui  sont  susceptibles  d’être  mis 
dans  lés" étangs  sont  V anguille ^ le  brochet^  le  cobitc-loche , la 
lotte,  la  perche , la  truite  et  sur-tout  les  nombreuses  espèces 
duj^genre  cyprin , principalement  la  carpe , la  tanche , le  bat- 
beau , le  caracin  , la  gibèle,  la  dorade , le  vairon  , le  goujon  , 
Vaphie , la  vandoise  , la  dobule  ou  grislagine , le  gardon  ou 
rosse.  Vide,  Vorphe,  le  buggenhagen,  le  rotengle,\a  clievaru^ 
ou  meunier,  la  nasse,  la  raphe , le  spirlin , Vable  , la  brème  , 
le  rasoir,  la  sope  , la  bordelière , parmi  lesquels  on  ne  connaît 

• guère' en  France  de  gros  que  la  Carpe,  la  Tanche,  le  Bar- 
«EAU , le  Gardon  , la  Vandoise  et  laBRèME  , et  Je  petits  que 
le  Vairon  , la  Chevane  et  I’Able.  La  Dorade  ou  poisson 
rouge  dé  là  Chine  commence  à s’y  multiplier.  Voyez  ces  mots. 

La  carpe , la  tanche  , le  gardon , l’anguille  , le  cobite  , la 
jotte  et  la  perche  aiment,  ou  mieux  s’accommodent  des  étangs 
vaseux  ; la  truite,  le  brochet,  le  barbeau,  la  vandoise , la  brème 
demandent  une  eau  vive.  On  doit  en  conséquence  les  placer 
selon  leur  goût,  si  on  veut  les  voir  prospérer. 

C’est  principalement  pour  la  carpe  qu’on  constniît  lesétangs, 

# parce  que  c’est  celle  qui  réunit  et  la  meilleure  chair  et  la  plus 
rapide  croissance,  et  la  plus  grande  multiplication  et  le  jilus 
facile  transport.  Elle  doit  toujours  y dominer  ; après  elle,  vient 
la  tanche  et  ensuite  la  perche.  Le  brochet , à rûson  de  sa 
grande  valeur  dans  les  villes , peut  être  mis  dans  ceux  qui  a’en 
sont  pas  trop  éloignés;  mais  l’immensité  de  la  consommation 
de  poisson  qu’il  fait  le  rend  toujours  beaucoup  plus  nuisible 
qu’utile  aux  intérêts  du  propriétaire.  Ce  n’est  que  dans  les  très- 
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étangs  et  liorsqu’il  est  en  petit  nombre,  qu’on  ne 
s’aperçoit  pas  de  ses  ravages.  Lorsqu’on  en  veut,  il  faut  lui 
donner  pour  pâture  des  gardons , des  ables , des  goujons  et  . 
autres  petites  espèces  très-fécondes.  ‘ 

Quant  à la  truite , il  y a si  peu  d’étàngs  qui  lui  conviennent, 
qu’on  ne  doit  la  mettre  au  nombre  des  poissons  qui  leur  sont 
propres  que  dans  les  pays  de  montagnes. 

On  est  dans  l’usage  de  pêcher  les  étangs  de  trois  à six  ans, 
parce  qu’on  a remarqué  que  c’était  dans  cet  intervalle  que  le 
poisson  acquérait  la  grosseur  la  plus  convenable  à son  aébit. 
Plus  tôt,  il  n’a  pas  la  chair  faite^  comme  on  dit  vulgairement; 
plus  tard , là  progression  de  son  accroissement  ne  dédommage 
plus  du  retàrd  de  la  rentrée  de  l’intérêt  du  fonds;  aussi  n’est-ee 
pas  dans  les  grands  lacs  qu’on  peut  actuellement  pêcher  des 
poissons  monstrueux.  Il  est  des  étangs  qui  peuvent  être  péchés 
plijs  souvent  que  d’autres  : ce  sont  ceux  qui  contiennent  uni- 
quement des  carpes , et  qui  sont  très-abondans  en  nourriture. 
On  voit  au  mot  Carpe  les  moyens  de  procurer  cet  avantage 
à tous. 

En  pêchant  Uii  étang , on  sépare  chaque  espèce  de  poisson,' 
bt  on  dispose  pour  cet  effet  au-dessous  de  la  bonde  ^usieurs 
réservoirs  remplis  d’eau , réservoirs  qu’on  peut  mettre  à sec  à 
volonté.  Dans  l’un  , on  jette  les  brochetons  et  autres  poissons 
Voraces  invendables  ; dans  l’autre  , l'es  carpes  au-dessous  de  la 
grosseur  requise  pour  la  vente,  l’alvin  et  la  feuille;  dans  le 
troisième  , toute  espèce  de  roitssa;//es,. c’est-à-dire  de  poissons 
qui  n’arrivent  jamais  à une  grosseur  considérable.  11  est  essen- 
tiel de  maintenir  toujours  un  petit  courant  d’eau  dans  ces  ré- 
servoirs , parce  que  la  ihultitude  des  poissons  aurait  bientôt 
Vicié  celle  qui  serait  stagnante , et  qu’ils  périraient  tous.  On 
tonnait  que  l’eau  commence  à être  viciée,  c’est-à-dire  privée 
de  l’air  propre  à la  respiration,  lorsque  le  poisson  monte  à sa 
Surface  et  sort  son  museau  hors  de  l’eau. 

J’ai  indiqué  plus  haut  l’époque  de  la  pêche  des  étangs  comtne 
devant  être  £xée  au  commencement  de  l’hiver,  quoique  l’usagô 
soit  de  les  pêchér'à  la  fin  de  cette  saison.  Mon  opinion  est  fon- 
dée sur  ce  qu’au  printemps  les  gros  poissons  ont  jeté  leur  frai, 
et  que  ce  frai  est  perdu  , ensuite  sur  ce  qu’il  est  alors  souvent 
difncilé  de  remplir  certains  étangs.  L’intérêt  qui  engageait  à 
les  pêcher  pendant  le  carême  étant  beaudhup  affaibli  par  suite 
des  progrès  de  la  raison,  les  propriétaires  donneront  sans 
doute  toute  l’attention  convenable  aux  deux  considérations 
que  je  viens  de  leur  présenter.  Au  reste  on  peut,  lorsque  quel- 
que motif  y engage , les  pêcher  en  toutes  saisons , les  très- 
grandes  chaleurs  de  l’été  seulement  exceptées. 

Un  étang  auquel  on  rend  l’eau  aussitôt  qu’on  a pris  tout  le 
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poisson  amené  par  le  courant  dans  la  poêle , en  offre  quelque- 
fois dès  le  lendemain  une  grande  quantité,  parce  que  beau- 
coup , des  gros  sur-tout,  s’enfoncent  dans  la  vase  et  y restent 
|usqu’à  ce  qu’ils  sentent  le  retour  de  l’eau.  C’est  cela  qui  fait_ 
que  les  étangs  pêchés  tous  les  trois  ans  offrent  quelquefois  des 
ajiguilles  et  des  carpes  d’une  grosseur  considérable. 

î)es propriétaires,  lors  de  la  vente  de  leur  poisson,  mettent 
pour  clause  qu’on  rejettera  à l’eau  tant  de  pièces  de  gros  échan- 
tillons, et  cette  méthode  est  digne  d'approbation. 

Il  est  des  étangs  qu’on  nê  peut  mettre  complètement  à sec  , 
et  qu’il  faut  par  conséquent  pêcher  ^vec  des  lllets.  Ceux-là 
h’ont  pas  besoin  d’être  rempoissonnés  ; cependant  il  est  d’u- 


qu’ils  contiennent  et  qu’on  en  vend  la  pêche 
à raison  de  l’incertitude  qu’ils  offrent  aux  acquéreurs.  Dans 
ces  sortes  d’étangs,  il  doit  toujours  y avoir  du  brochet , pour 
parer  aux  suites  d’une  trop  forte  population. 

Les  propriétaires  riches,  qui  demeurent  sur  leurs  terres, 
font  pêcher  dans  leurs  étangs  avec  des  filets,  à toutes  les  épo- 
ques de  l’année,  le  poisson  nécessaire  à leur  consommation. 
Souvent  ceux  qui  demeurent  à la  proximité  des  grandes  villes 
trouvent  un  immense  avantage  à les  imiter  pour  la  vente  ; mais 
alors  il  faut  que  les  étangs  renferment  de  belles  pièces , des 
pièces  de  luxe.  Je  suis  surpris  que  le  nouveau  propriétaire  do 
l’étang  de  Montmorency  n’ait  pas  adopté  cette  pratique  , qui 
sans  doute  triplerait,  sÀtuplerait  peut-être  le  revenu  qu’il  en 
tire.  Il  est  bon  d’observer  qu’un  étang  ainsi  pêché  n’a  plus  do 
valeur  aux  yeux  des  marchands  de  poisson  , et  qu’il  faut  ou  se  ' 
résoudre  à en  vendre  la  pêche  par  dessèchement  à très-vil  prix, 
ou  à l’entreprendre  soi-même. 

Lorsqu’on  -a  rendu  l’eau  à l’étang  par  la  fermeture  de  la , 
bondeet  de  la  vanne ouqu’il  commence  à se  remplir,  on  y jette 
l’alvin. 

La  force  des  individus  et  l’abondance  de  nourrirure , comme 
je  l’ai  déjà  dit , décident  du  nombre  : c’est  donc  à l’expérience 
locale  à le  fixer.  La  crainte  que  cet  alvin  ne  multiplie  trop  en- 
gage souvent  à mettre  aussi  des  brochetons  dans  l’étang.  Si 
ces  brochetons  sont  aussi  gros  que  les  carpes  , ces  dernières 
ne  produisant  pas  la  première  année  et  très-peu  la  seconde , 
les  premiers  se  jetteronl  sur  eux  et  en  diminueront  prodigieu- 
sement le  nombre.  L’ancienne  ordonnance  des  eaux  et  forêts.^ 
établissait  pour  règle  de  rempoissonuement  des  étangs  qui 
étaient  sous  son  autorité , que  la  carpe  aurait  6 pouces  au 
moins  de  long,  la  tanche  5,  la  perche  4)  et  qu’on  ne  pourrait 
y jeter  du  brocheton  qu’un  an  après  l’empoissounemeut , aif 
plus  têt. 
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La  méthode  qu’on  suit  en  Allemagne  relativement  à’ia  con" 
duite  des  étangs , pare  à tous  ces  inconvéniens  et  produit  de 
grands  avantages.  On  dit  qu’on  la  pratique  dans  quelques  en- 
droits en  France  ; mais  quoique  j’aie  beaucoup  voyagé , je  ns 
l’ai  vue  en  usage  nulle  part.  Je  fais  des  vœux  pour  qu’elle  soit 
adoptée;  car  il  n’y  a pas  de  doute  que  c’est  la  plus  conforma 
aux  principes.  Seulement  elle  ne  peut  avoir  lieu  par-tout,  at- 
tendu qu’elle  exige  la  possession  de  trois  ou  quatre  étangs  à 
la  suite  les  uns  des  autres,  ou  au  moins  très-rapprochés. 

L’un,  le  plus  petit,  ne  renferme  que  de  grosses  carpes,  au 
nombre  de  vingt-cinq  femelles  et  de  quinze  mâles  par  arpent 
ou  à-peu-près.  Ces  vingt-cinq  femelles  fourniront  par  an  à rai- 
son de  5oo,ooo  chacune,  terme  moyen,  7,350,000  petits,  qui 
réduits  au  sixième  à la  fin  de  l’année  par  la  mort  naturelle  et 
les  accidens  font  i,35o,ooo  de  ce  qu’on  ^appelle  feuille.  Cha- 
ue  automne , c’est-à-dire  en  novembre , on  transporte  la  tota- 
ité  de  cette  Feuille  dans  le  second  étang.  Si  ce  petit  étang 
est  supérieur , comme  cela  doit  être  autant  que  possible  , cette 
feuille  est  entraînée  par  l’eau , et  les  pères  et  mères  sont  ar- 
rêtés par  la  grille  ; elle  ne  demande  par  conséquent  aucun  frais 
de  transport.  Dans  le  second  étang,  plus  grand  que  le  premier, 
il  n’y  a pas  non  plus  de  poissons  voraces,  les  petites  carpes  y 
acquièrent  donc  de  la  force  , sauf  la  destruction  naturelle  ou 
accidentelle  ; que  là  on  peut  évaluer  au  plus  à moitié.  Au  bout 
de  l’année  , on  pêche  cet  étang  , dont  les  carpes  auront  6 à 8, 
et  même  lO  pouces,  selon  la  chaleur  du  climat  et  l'abondance 
de  la  nourriture  ; la  plupart  pèsdfont  j>lus  d’une  demi-livre. 
On  vend  une  partie  de  ces  petites  carpes , et  on  introduit  le 
reste  dans  le  troisième  étang  , dans  le  rapport  de  cinq  cents  à 
mille  par  arpent.  , 

, Dans  ce  troisième  étang  on  met , ou  mieux  on  laisse  des 
brochetons  d’un  et  de  deux  ans,  qui  sont  peu  dangereux  pour 
les  carpes , et  qui,  détruisant  tous  les  petits  poissons  qui  sont 
descendus  des  étangs  supérieurs,  les  greqouilles , les  cra- 
pauds, etc.,  même  le  frai  de  ces  carpes,  car  il  par.ait  qu’il 
en  est  qui  fraient  à leur  troisième  année,  leur  laissent  d’au- 
tant plus  de  moyen  de  subsistance.  Dans  cet  étang , elles  aug- 
mentent beaucoup  plus  en  grosseur  dans  le  courant  d’une 
année,  peut-être  du  double,  qu’elles  ne  l’auraient  fait  dans 
le  même  espace  de  temps  par  la  pratique  ordinaire.  On  les 
vend  donc  davantage.  L’augmentation  de  dépense  qu’entraîna 
cette  méthode  est  presque  nulle  quand  elle  se  répartit  sur  un 
aussi  grand  nombre  d’individus.  . ^ 

Quand  on  veutavoir  des  carpes  d’un  plus  grand  échantillon, 
on  metdans  un  quatrième  étang  cellesqui  sont  tirées  de  çeder- 
nier  , au  prorata  de  moins  de  5oo  par  arpent,  et  on  leur  donna 
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également  des  brochets  pour  manger  les  produits  de  leurfissi. 
Là,  on  les  laisse  aussi  long-temps  qu’on  le  juge  à propos^ 
mais  rarement  plus  de  trois  ans,  sur-tout  si  elles  sont  desti-; 
nées  à la  vente;  car,  je  le  répète,  une  carpe  qui  a passé  six 
ans  croit  avec  trop  de  lenteur  pour  que  l’augmentation  de  son 
prix  doive  engager  à la  conserver  plus  long- temps.  Le  luxe, 
serul  des  grandes  villes  peut,  dans  des  cas  extraordinaires,  en. 
dédommager  le  propriétaire.  A cette  époque , elle  pèse  trois  ^ 
quatre  livres.  . . .. 

On  conçoit  bien  que  j’ai  développé  la  série  des  opération^' 
au  rebours  de  la  pratique,  puisqu’il  faut  que  le  troisième  étang 
soit  vide  pour  recevoir  les  produits  du  second , et  le  secoua 
pour  recevoir  ceux  du  premier.  P-. 

Outre  l’augmentation  de  nourriture  que  cette  méthode  pro- 
cure aux  carpes,  outre  la  connaissance  presque  exacte  qu’elle» 
donne  delà  quantité  de  pièces  qui  se  trouvent  dans  le  second 
et  le  troisième  étang , ce  qui  assure  une  surveillance  plus  fa- 
cile et  une  vente  en  gros  plus  avantageuse , elle  fait  encore  ga-  _ 
gner  à la  feuifle  deux  à trois  mois  de  plus  la  première  année  ^ 
ce  qui  est  extrêmement  important , et  ce  parce  que  les  vieilles 
carpes  jettent  leur  frai  les  premières , c’est-à-dire  en  février  ou; 
en  mars , selon  le  climat  et  la  chaleur  du  local  ou  de  l’année. 

Mais  je  n’ai  pas  encore  parlé  du  frai , et  il  convient  d’ea 
dire  un  mot.  .... 

Le  poisson  ne  s’accouple  pas  comme  les  quadrupèdes  et  lès 
oiseaux.  La  femelle  lait  sortir  lesœufs  de  sou  ventre  à l’époqu^ 
fixée  par  la  nature , et  les  dépose  sur  les  plan  tes,  les  pierres,  etc.,, 
dans  les  endroits  les  moins  profonds  et  les  plus  chauds  des 
étangs  ou  des  rivières , et  ce  n’est  que  lorsqu’ils  sont  ainsi  fixés 
que  le  mâle  va  répandre  sur  eux  sa  laite,  c’est-à-dire  sa  li- 
queur prolifique , quelquefois  plusieurs  heures  après.  Un  mâle 
peut  féconder  les  oeufs  de  cinq  à six  femelles  et  j>eut-être  plus  , 
mais  comme  le  hasard  le’ plus  .souvent  les  conduit,  il  faut  qu’il 
y ait  toujours  un  mâle  pour  deux  ou  trois  femelles.  C’est  tou- 
jours «u  côté  de  l’étang  exposé  au  midi,  et  le  plus  éloigné  dea 
sources , que  se  trouve  le  frai , parce  que  c’est  là  que  la  chaleur 
est. la  plus  forte.  Les  étangs  ombragés,  alimentés  par  les  eaux 
froMes,  dont  le  fond  est  argileux , dont  les  bords  sont  à pic 
c’est-à-dire  qui  oftrent  plus  d’un  demi-pied  d’eau,  sont  très- 
peu  favorables  à la  productionet  au  développement  du  frai.  J’en 
ai  entendu  citer,  et  j’en  ai  même  vu , dans  lesquels  il  n’était 
pas  possible  d’obtenir  des  petits.  Comme  les  grosses  pierres 
sont  très-utiles  aux  poissons  pour  comprimer  leur  ventre  et 
favoriser  la  sortie  des  œufs  et  de  la  laite , les  propriétaires  doivent 
çamettre  quelques-unes,  de  distance  en  distance,  sur  les  borda 
méridionaux  de  l’extrémité  de  leurq  étangs  , et  disposées  dq; 
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manière  quVlles  ne  soient  couvertes , à l’époque  du  frai,  que 
de  a ou  3 pouces  d’eau. 

Le  frai  est  une  matière  gélatineuse  parsemée  de  points 
blancs  ou  bruns.  Beaucoup  de  poissons  vivent  à ses  dépens 
pendant  le  peu  de  jours  qu’il  subsiste. 

L’observation  que  le  Frai  est  toujours  sur  les  bords  de  l’étang 
doit  engager  à tenir  l’eau  de  l’étang  constamment  à la  même 
hauteur  , à empêcher  les  bestiaux  d’en  approcher  pendant 
tout  l’espace  de  Usmps  qu’il  a lieu , c’est-à-dire  depuis  jan- 
vier jtisqu’en  juin,  plus  ou  moins  tôt  ou  plus  ou  moins  tard 
selon  le  climat  et  l’année.  C’est  alors  aussi  qu’il  faut  faire  la 
chasse  la  plus  rigoureuse  à tous  les  quadrupèdes  et  aux  oiseaux 
qui  vivent  de  poisson  , parce  qu’ils  en  détruisent  plus  alors 
en  huit  jours  que  j>endant  le  reste  de  l’année  , le  poisson  étant 
souvent  à moitié  hors  de  l’eau  et  ne  faisant  aucune  attention 
au  danger  pendant  qu’il  s’occupe  de  jeter  son  frai.  On  fait 
par  - tout  généralement  trop  peu  d’attention  à ces  circons- 
taraces.  _ ^ 

L,es  grands  étangs  ne  sont  pas  seulement  productifs  par  leur 
poisson,  ils  fournissent  aussi  un  revenu  par  les  oiseaux  d’eau 
qui  y abordent  pendant  presque  toute  l’année,  et  principale- 
ment pendant  l’hiver;  ces  légions  de  canards,  de  harles,  qui 
couvrent  leur  centre,  de  foulques , de  poules  d’eau  qui  peuplent 
leurs  bords  lorsqu’ils  sont  garnis  de  roseaux,  ^ui  tous  vivent 
aux  dépens  de  la  feuille , de  la  menuisaille  et  meme  de  l’alvin, 
sont  généralement  d’un  bon  débit , sur-tout  d.ans  les  grandes 
villes.  En  tout  temps,  on  peut  les  tuer  avec  le  fusil;  mais  cela 
est  difiieile , long  et  coûteux.  J’ai  indiqué,  au  mot  Canard,  des 
moyens  plus  commodes  et  plus  avantageux  , j’y  renvoie  le 
lecteur.  , 

La  plupart  des  étangs  sont  remplis  par  des  plantes  aquatiques 
d’un  grand  nombre  d’espèces,  les  unes  très-hautes,  tes  autres 
ne  s’élevant  pas  au-dessus  de  leur  surface.  Ces  plantes  ont 
l’inconvénient  de  servir  de  repaire  aux  quadrupèdes  et  aux  oi- 
seaux qui  vivent  aux  dépens  des  poissons  , de  combler  annuel- 
iement  i’étaiig  avec  leurs  restes,  et  même  <|uelquefois  pen- 
dant l’éte  en  corrompant  l’eau  , et  pendant  l’hiver  en  portant 
sous  la  glace  des  gaz  délétères  , de  faire  périr  le  poisson;  mais 
elles  fournissent  immédiatement,  par  leurs  feuilles  et  par  leurs 
graines,  de  la  nourriture  aux  carpes  et  autres  poissons  qui  man- 
gent des  végétaux,  et  médiateinent  en  nourrissant  des  mil- 
liards d’insectes  qui  servent  de  pâture  à toutes  les  espèces  de 
poissons  Elles  ont  de  plus  l’utilité  de  garantir  le  poisson  des 
rayons  d’un  soleil  trop  ardent,  de  faciliter  la  sortie,  et  d’as- 
surer ici  conservation  de  son  frai,  et  de  le  défendre  des  voleurs. 
jVinsi  leurs  avantages  et  leurs  désavantages  se  compensent. 
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On  peut  donc  croire  qu’il  est  bien  qu’il  y en  ait,  et  qu’il  est 
mal  qu’il  y en  ait  beaucoup.  Les  faire  disparaître  par  le  curage 
de  l’étang  serait  d’une  énorme  dépense  : c’est  par  son  assec  et 
sa  culture  en  céréales  ou  plantes  annuelles  qu’on  y parvient. 
Un  cultivateur  intelligent  trouve  niOyeii  d’en  tirer  annuelle- 
ment parti  en  coupant,  pour  couvrir  les  maisons,  celles  qui 
s’élèvent  beaucoup  , c’est-à-dire  les  Roseaux,  les  Scirpes  et 
les  Massettes  ( voyez  ces  mots  ) , et  en  arrachant  avec  des, 
râteaux  à dents  de  fer  celles  qui  nagent,  pour  les  employer  à 
l’engrais  de  ses  terras.  ÇVoy.  aux  mots  Engrais,  1‘otamot,My- 
RioPHiLLE  , Renoncui.e,  Charagne.)  Par  là  on  évite  L’incon- 
vénient du  comblement  du  sol,  et  celui  Résultant  de  la  dé- 
composition des  plantes  pendant  les  cliafeurs  de'l’été  et  les 
grands  froids  de  l’hiver;  celles  de  l’année  précédente  sont, 
toujours  les  plus  dangereuses  dans  ces  deux  cas. 

Un  grand  étang  doit  avoir  un  garde  spécialement  chargé  de 
détruire  les  loutres,  les  rats  d’eau,  les  hérons,  les  cormorans 
et  animaux  pécheurs  autres  que  ceux  dont  il  vient  d’être  parlé, 
at  de  veiller  sur  les  voleurs , sur  les  pertes  d’eau  qu’on  nomme 
larrons , et  de  plus  , pendant  l’été  sur  les  assecs  , et  pendant 
l’hiver  sur  les  grandes  eaux , ou  sur  les  effets  des  fortes  gelées. 

Les  assccs  produits  par  la  chaleur  ne  peuvent  pas  être  em- 
pêchés. Le  garde  doit  seulement  avertir  du  moment  où  le 
poisson  est  dans  le  danger  de  périr  faute  d’eau , afin  qu’on  le 
pêche  en  tout  ou  en  partie  avec  la  seine  ou  autres  filets.  Ceux 
de  ces  étangs  dont  l’eau  est  stagnante , et  où  se  trouvent  une 
grande  quantité  de  plantes,  sont  plus  exposées  à la  mort  du 
jioisson  , parce  que  cette  eau  se  corrompt  facilement  par  l’effet 
de  l’action  combinée  de  la  mort  de  ces  plantes  et  de  la  chaleur. 

Lex  effets  des  grandes  eaux  sont  peu  à craindre  lorsque  l’é- 
tang est  solidement  construit,  et  que  le  canal  de  décharge  est 
proportionné  à sa  largeur;  cependant  il  est  des  cas  extraordi- 
naires , où  les  eaux  surabondent  tellement , que  ces  précautions 
ne  suffisent  pas  : alors  il  faut  ouvrir  la  bonde  ou  la  vanne  , et 
-risquer  de  perdre  beaucoup  de  poisson  , plutôt  que  de  voir  dé- 
truire la  chaussée  et  perdre  tout  le  poisson. 

L-orsque  l’étang,  est  très  - profond , à 6 ou  8 pieds,  par* 
exemple,  dans  une  grande  partie  de  sa  largeur  , les  effets  de  la 
gelée  sont  peu  à redouter^ pour  le  poisson  qu’il  contient  ; mais 
lorsqu’il  a moins  de  la  moitié  de  cette  prôfondeur , que  l’eau 
en  est  complètement  stagnante , et  que  le  fond  en  est  très-va- 
seux,  il  est  à craindre  que  le  poisson  ne  périsse  ou  faute  d’air,  ou 
]>arce  que  l’air  sera  corrompu.  Ondoità  Varennes  de  Feuille  , 
sur  ce  sujet , un  excellent  mémoire  inséré  dans  le  recueil  de  ses 
œuvres.  J’y  renvoie  le  lecteur,  mon  but  ici  étant  seulement  de 
dire  qu’il  faut  que  le  garde  casse  la  glace,  chaque  jour  quSl  ne: 
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gèle  pas  , au-dessus  de  la  partie  la  plus  pruiuiide  de  l’otang , et 
qu’il  s’oppose  il  ce  qu’on  ne  prenne  pas  le  poisson  qui  se  pré- 
sente pour  respirer  à l’ouverture  de  ce  trou. 

On  a dit  que  la  neige  qui  recoilvrait  la  glace  des  étangs  était 
une  cause  de  mort  pour  les  poissons  qui  s’y  trouvaient.  L'exem- 
ple du  nord  de  l’Europe , de  l’Asie  et  de  l’Amérique , où  les 
grands  lacs  sont  cottverls  di;  neige  pendant  trois^  ou  quatre 
mois,  et  où  le  poisson  est  re])eiidant  tort  abondant,  donne  lieu 
de  croire  que  cette  opinion  n’est  pas  fondée. 

Les  considérations  que  je  viens  de  faire  passer  en  revue  au 
lecteur,  auraient  besoin,  je  le  sais  , de  bien  plus  grands  déve- 
loppemens;  mais  je  pourrais  faire  un  volume  sur  la  même  ma- 
tière, sans  cependant  l’épuiser,  et  j’ai  encore  à l’entretenir 
fie  la  manière  de  tirer  parti  des  étangs,  en  lus  mettant  tous  les 
trois  ou  quatre  ans  en  culture;  manière  très-avantageuse  et 
en  usage  dans  quelques  parties  de  la  France. 

L’affluve  des  eaux  qui  sont  apportées  dans  les  étangs  y dé- 
pose presque  toujours,  ainsi  que  je  l’ai  d’éjà  dit  plus  haut,  un 
terreau  extrêmement  fertile  : ce  terreau  est  encore  amélioré 
])ar  la  décomposition  des  animaux  et  des  plantes  qtii  vivent 
clans  l’eau  , par  les  déjections  des  poissons , etc.  ; aussi  le  sol 
des  étangs  est-il  regardé,  dans  certains  lieux,  comme  un  ex- 
cellent engrais,  et  employé  comme  tel.  {Vojrezaxi's.  mots  Ex- 
oitAis , Vase  et  Fu.viier.)  Far-tout  où  on  peut  les  mettre  com- 
])léteii„'-nt  à sec , c’est  une  excellente  opération  que  de  les  cul- 
tiver pendant  quelques  années.  Une  fois  desséchés,  la  culture 
des  étangs  ne  diffère  pas  de  celles  des  autres  terres , mais  elle 
demande  .cependant  cjuelques  modifications.  Le  plus  souvent , 
la  trop  grande  fertilité  dont  ils  sont  pourvus  ne  permet  pas  d’y 
semer  d’abord  du  blé , qui  monterait  tout  en  herbe  ; l’avoine 
lui  est  préférable,  et  encore  plus  les  fèves  de  marais , les  vesces, 
les  pois  gris  et  autres  fourrages  annuels  pour  être  coupés  eu 
vert.  Souvent  on  est  obligé  de  perdre  une  année  entière , tant 
pour  effectuer  le  complet  dessèchement  que  pour  donner  le 
temps  de  pourrir  aux  racines  des  roseaux  et  autres  plantes  , 
attendu  que,  lorsqu’il  y en  a beaucoup,  il  est  impossible  à la 
charrue  de  les  arracher. 

Les  prairies  naturelles  et  artificielles  réussissent  j)fcsque 
toujours  sur  le  sol  des  étangs  desséchés  ; cependant  ce  n’est  pas 
immédiatement  : il  faut  qu’ils  aient  été  cultivés  en  céréales 
pendant  deux  ou  trois  ans , afin  de  diviser  la  terre  et  de  dé- 
truire les  herbes  nuisibles  dont  les  graines  avalent  été  entraî- 
nées par  l’eau. 

On  est  assez  généralement  dans  l’usage  en  France  de  tenir 
Jes  étangs  ainsi  aménagés,  trois  ans  en  eau  et  trois  ans  en  as- 
sec.  .le  n’al  rien  à opposer  à cette  pratique  ; mais  elle  peu{ 
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n’être  pas  adoptée-  Les  convenances  particulières  doivent  être 
toujours  consultées  dans  ce  cas.  Actueflement,  je  le  répète,  dans 
presque  toute  la  France  , il  est  plus  avantageux  de  tirer  du  blé 
ou  autres  productions  du  sol  des  étangs , que  d’y  mettre  du  pois- 
son ; aussi  presque  tous  ceux  qui  appartenaient  aux  moines  et" 
qui  n’alimentaient  pas  des  usines,  ont-ils  disparu,  même  avant 
la,  loi  momentanée  qui  les  avait  proscrits.  Ce  n’est  que  par 
l’adoption  {du  transvasement  annuel  des  poissons  d’un  étang 
dans  un  autre  qu’on  peut  espérer,  ainsi  que  <je  l’ai  dit  plus 
haut,  d’en  obtenir  un  revenu  constamment  égal  et  toujours 
avantageux.  , 

M.  Kougier  de  la  Bergerie  a publié  , dans  la  Feuille  du  cul- 
tivateur du  12  pluviôse  an  12,  un  excellent  mémoire  sur  le 
dessèchement  et  la  culture  des  étangs  : je  ne  puis  mieux  faire 
«jue  d’y  renvoyer  les  lecteurs  qui  voudraient  de  plus  grands  dé- 
tails relativement  à cét  objet.  (B.) 

FTAKG  BLANC.  On  donne  ce  nom,  dans  la  ci-devant  Bresse, 
aux  étangs  qui  ne  contiennent  pas  de  plantes  aquatiques,  par 
opposition  à ceux  , bien  plus  communs,  dont  la  presque  tota- 
lité est  couverte  de  Roseaux,  de  Scirees,  de  Massettes  et 
autres  plantes.  (B.) 

ETANT  , COUPER  UN  BOIS  A ÉTANT.  C’est  n’y  laisser 
aucun  baliveau,  ni  aucun  arbre  de  réserve.  Voyez  Forêt. 

É'TAUPINER.  C’est  étendre  la  terre  que  les  taupes  ont 
élevé  en  cône.  Cette  opération  doit  être  rigoureusemen»  faite 
tous  les  ans  dans  les  prés,  avant  que  l’herbe  pousse,  afin  de  ne 
pas  gêner  dans  l’opération  de  la  Fauchaison.  Voyez  ce  mot 
ainsi  que  ceux  Taupe  et  Prairie.  (B.) 

ÉTÉ.  La  seconde  des  quatre  saisons  de  l’année , celle  où  la 
chaleur  se  fait  le  plus  vivement  sentir,  quoique  pendant  sa 
durée  le  soleil  diminue  chaque  jour  de  force.  C’est  celle  des  ré- 
coltes des  blés  et  autres  céréales,  de  tous  les  fruits  qui  por- 
tent son  nom  , celle  où  les  travaux  de  la  campagne  sont  les 
plus  pénibles  pour  les  cultivateurs.  Elle  est  composée  des  mois 
de  Juillet,  Août  et  Septembre.  Voyez  ces  mots. 

L’été  influe  sur  là’quantité  des  récoltes  lorsqu’il  est  trop  sec, 
et  sur  leur  qualité  quand  il  est  trop  pluvieux.  Les  orages,  qui 
ont  si  souvent  lieu  pendant  sa  durée , sont  encore  une  cause  de 
désastres  pour  les  cultivateurs.  Des  maladies  graves  pour  les 
hommes  et  les  animaux  sont  souvent  la  suite  des  chaleurs  pro- 
longées dans  lescantons  les  plus  sains , et  toujours  dans  ceux  qui 
sont  marécageux.  On  peut  reprocher  en  général  aux  cultiva- 
teurs de  ne  pas  assez  prendre  les  précautions  de  régime  que 
l’expérience  prouve  être  si  salutaires,  telles  que  de  se  modérer 
sur  le  boire  et  sur  le  manger , de  se  tenir  toujours  très-propre  , 
de  changer  de  vêtemens  dès  qu’ils  ont  été  mouiillés , de  ne 
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«tex|)08er  le  soir  au  serein  sans  nécessité  urgente,  etc.,  de  laisser 
leurs  bestiaux  à l’étable  plutôt  que  de  les  mener  paître  dans  les 
endroits  ombragés  et  marécageux  les  jours  de  grande  cha- 
leur, de  leur  faire  boire  de  temps  en  temps  de  l’eau  acidulée 
avec  du  vinaigre,  de  leur  donner  quelquefois  du  sel , de  ne  les 
abreuver  que  dans  des  eaux  de  rivière,  ou  dans  des  eaux  de 
puits  ou  de  fontaine  mises  de  la  veille  dans  des  auges  ou  ba- 
quets. (B.) 

ETENDART.  C’est  le  pétale  supérieur  des  fleurs  papiliona- 
çées  ou  légumineuses , celui  qui  se  présente  de  face  comme  un 
étendart.  Voyez  Fleurs.  . • 

ÉTERNELLE.  Voyez  aux  mots  Gnaphale  et  Xeran- 

THéME. 

ÉTERNUE.  On  donne  ce  nom  à I’acHillée  siernuïa- 

XOIRE. 

ETERPE.  Sorte  de  houe  à fer,  de  3 à 4 pouces  de  large,  et 
très-tranchant,  qui  sert  à couper  les  ajoncs,  les  genêts,  les 
bruyères,  les  bugianes  et  autres  arbustes  qui  couvrent  les  ter- 
rains qu’on  se  propose-  de  défricher.  Elle  diffère  de  l’écobue 
par  un  peu  moins  de  largeur.  Voyez  Eçobue  et  DÉi-Rtciit- 
MEXT.  (B.) 

ÉTÉTER.  C’  est  couper,  très-près  du  tronc,  toutes  les  hr.in- 
ches  d’un  arbre  qui  forment  une  tête.  Cette  opération  diffère 
peu  de  I’elaoage  et  de  I’étronçonnage  (i'oyez  ces  mots).  Elle 
se  fait  soit  pour  avoir  du  bois  , soit  pour  déterminer  la  sortie 
de  nouvelles  branches  qui  rajeunissent  l’arbre , pour  employer 
le  terme  technique  ; ce  terme , quoiqu’on  l’ait  critiqué , est 
bon,  car  les  pousses  ont  en  eflét  l’écorce,  les  larges  feuilles 
et  les  gros  fruits,  mais  peu  nombreux,  qui  distinguent  le  jeune 
arbre.  11  est  des  arbres  qu’en  tout  pays  on  étête  régulièrement , 
tels  que  le  Saui.e,  I’Osier,  etc.  ( voyez  ces  mots  ).  11  en  est 
d’autres  qu’on  n’y  assujettit  que  dans  certains  cantons , tels  que 
le  CuixE,  I’Orme,  le Chataigxier,  le  Peuplier,  etc.  {Voyez 
Ra-teunissemext.)  Les  arbres  fruitiers  proprement  dits  ne  sont 
élêtés  cjue  lorstpi’ils  deviennent  trop  vieux,  c’est-à-dire  qu’ils 
cessent  de  porter  du  fruit  ou  n’en  portent  plus  que  du  très- 
petit  , et  on  ne  réussit  même  pas  toujours  à remplir  son  but} 
far  l’ététemeut  lei  fait  souvent  périr  sans  qu’on  puisse  le  pré- 
voir facilement  d’avance,  à moins  qu’on  n’examine  l’état  des 
racines.  On  ne  doit  jamais  étêter  que  dans  l’hiver,  et  plutôt 
au  commencement  qu’à  la  fin.  11  sera  question  de  l’étêtage  et 
de  ses  effets  aux  articles  des  arbres  mentionnés  plus  haut,  à 
felui  des  arbres  fruitiers  en  général,  et  au  mot  Têtard.  J’y 
renvoie  le  lecteur.  (B.) 

ÉTEüLE.  On  donne  - ce  nom  au  graume  dans  le  départe- 
ment du  Jura,  ou  peut-être  à toutes  les- terres  dépwiülées  do 
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leur  récolte  de  l’année.  C’est  sur  les  éteules  qu’on  sème  les 
Raves.  Voyez  ce  mot.  (B.) 

ETHUSÉ.  Voyez  Aetkuse. 

ÉTJÉPE.  Nom  vulgaire  des  Stipes.  (B.) 

ÉTIOLE  , ÉTIOLEMENT.  Altération  qu’éprouvent  les 
plantes  qui  lèvent  dans  un  lieu  obscur , ou  qui  sont  privées  de 
* la  lumière  lorsqu’elles  sont  parvenues  à un  certain  degré  d’ac4 
croissement. 

Les  plantes  étiolées  ont  des  tiges  longues,  effilées,  de  cou- 
leur blanche  ou  jaune;  des  feuilles  petites,  rares,  blanches 
ou  jaunes , ou  très-peu  colorées  ; leurs  pores  corticaux  sont 
en  très-petit  nombre.  Elles  ne  donnent  presque  jamais  de.s 
fleurs,  et  encore  moins  des  fruits.  Leurs  qualités  sont  égale- 
ment changées;  c’est-à-dire  que  leur  odeur,  leur  saveur,  etc. , 
sont  considérablementalfaibliesetmême  anéanties.  L’artapro- 
fité  de  cette  dernière  altération  pour  rendre  quelques  plantes 
plus  propres  àêtro  mangées.  Ainsi  le  blanchiment  des  laitues, 
des  CHICORÉES,  des  choux  pommés,  des  céleris,  etc.,  n’est 
qu’un  étiblement  factice,  par  lequel  on  parvient  à donner  une 
saveur  plus  douce  et  plus  sucrée  à c»s  plantes  naturellement 
amères  ou  trop. fortement  odorantes. 

11  est  aujourd’hui  si  généralement  reconnu  que  l’absence 
seule  de  la  lumière  est  la  cause  de  l’étiolement , que  ce  serait 
chose  superflue  que  d’en  donner  ici  la  preuve.  C’est  à Duha- 
mel, Bonnet,  de  Meese  , Ingenliousz,  Sennebier  qu’on  doit 
les  expériences  les  plus  nombreuses  et  les  mieux  faites  sur  cet 
objet.  Ces  expériences  constatent  que  les  plantes  semées  dans 
l’obscurité  absolue  lèvent  plus  promptement , s’accroissent  bien* 
plus  rapidement  que  les  autres , toutes  choses  égales  d’ailleurs  , 
mais  qu’elles  n’y  subsistent  pas  long-temps;  2 . que  les  plantes 
déjà  grandes , totalement  privées  de  lumière , ne  tardent  pas  à' 
perdre  toutes  leurs  feuilles  vertes , et  à en  pousser  de  nouvelles 
de  couleur  blanche  ou  jaune , qui  subsistent  long-temps,  même 
jusqu’à  la  mort  de  la  plante  ; 3".  que  la  couleur  pourprée  ne 
change  point  dans  ce  cas;  4‘*.  que  les  fleurs  des  plantes  mises 
dans  l’obscurité  se  ferment  le  plus  souvent  ou  ne  s’ouvrent 
pas,  et  que  même,  lorsqu’elles  s’ouvrent,  il  n’y  a jamais  de 
fécondation;  5°.  que  le  plus  grand  étiolement  a lieu  les  pre- 
miers jours  que  la  plante  est  privée  de  la  lumière , et  qu’ensuite' 
il  reste  stationnaire. 

L’attraction  des  plantes  pour  la  lumière  est  si  forte , que  dans 
un  local  où  elle  n’entre  que  par  un  point,  toutes  leurs  extré- 
mités se  dirigent  vers  ce  point,  et  semblent  se  presser  pour  y 
arriver.  Ce  fait , quoique  vulgaire , n’en  est  pas  moins  très- re- 
marquable'et  très-digne  des  méditations  des  scrutateurs  de  la 
aature.  Il  a doiuté  lieu.à  bien  des  hypothèses  qui  se  sont  suc- 
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u?*lé  et  ont  fini  par  être  abandonnées  lorsque  IVtude  des 
jiliénomènes  de  la  nature  a commencé  à suivre  unç  marche 
régulière. 

La  chaleur  humide  agit  sur  les  plantes  étiolées  avec  plus  de 
force  que  sur  celles  qui  croissent  à la  lumière,  [>arce  qu’elles 
sont  plus  tendres,  ont  des  vaisseaux  plus  larges  et  par  consé- 
quent se  prêtent  plus  à l’action  des  causes  de  la  végétation  ; 
mais  elle  ne  produit  pas  l’étiolement  comme  le  pensait  Chan- 
geux. 

Bonnet  a montré  qu’une  branche  mise  dans  l’obscurité  s’é- 
tiolait, tandis  que  le  reste  de  la  plante,  laissée  en  plein  air, 
conservait  sa  couleur  : ce  qui  prouve  que  l’action  de  l’étiole- 
ment est  locale. 

Les  jardiniers  observent  fréquemment  qu’une  plante  étiolée  ' 
mise  au  soleil  reprend  sa  couleur  verte  en  vingt-quatre  heures  , 
mais  qu’il  arrive  quelquefois  , lorsque  la  transition  est  trop 
] compte  et  le  soleil  trop  fort , qu’elle  est  frappée  de  mort.  Ce 
fait  tient  à la  faiblesse  produite  par  l’étiolement  et  peut-être 
à la  grande  transpiration  qui  s’opère  subitement  dans  ce  cas; 
car  il  est  prouvé , par  beaucoup  d’expériences , que  les  plantes 
étiolées  transpirent  très-peu. 

U parait,  par  le  résultat  des  analyses  de  Sennebier,  que  les 
plantes  étiolées  contiennent  moins  de  charbon  que  les  plantes 
vertes  et  par  conséquent  plus  de  gomme , la  partie  paienchy- 
mateuse  verte , qui  est  essentiellement  résineuse  , manquant. 

Voici  le  raisonnement  de  ce  célèbre  physicien,  œ I.e  paren- 
chyme , qui  est  le  siège  de  l’étiolement , est  aussi  celui  de  l’éla- 
boration des  sucs  ; c’est  le  lieu  où  l’acide  carbonique  est  dé- 
composé par  la  lumière.  Les  parties  des  végétaux  dévelop- 
pées à l’obscurité  sont  blanches,  parce  qu’il  n’y  a pas  assez 
d’acide  carbonique  décomposé  et  de  carbone  déposé  pour  les 
peindre.  » 

Berthollet  pense  que  l’étiolement  est  produit  par  défaut  de 
décomposition  de  l’eau , décomposition  qui , selon  lui , se  prcb- 
duit  par  la  lumière , en  dégageant  le  gaz  oxygène. 

Au  reste , tous  ces  raisonnemens  de  théorie  intéressent  peu 
les  cultivateurs.  Il  suffit  à un  jardinier  de  savoir  qu’en  en- 
terrant bien  son  céleri,  son  cardon  , en  liant  exactement. ses 
chicorées,  en  choisissant  la  variété  de  chou,  de  laitue,  de 
romaine  la  plus  susceptible  de  pommer , ilnura  des  légumes 
plus  blancs  , plus  tendres  , plus  doux , et  par  conséquent  de 
plus  facile  vente. 

J’indiquerai , aux  articles  qui  les  concernent , les  procédés  à 
suivre  pour  produire  l’étiolement  dans  les  divers  légiHnes  qu’on  ■ 
préfère  dans  cet  état  : en  conséquence  je  n’ai  plus  qu’à  dire  ici , 
un  mot  des  étiolem^ns  incomplets. 
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Les  étiolcuiens  incomplets  sont  ceux  qui  sont  causés  paî 
J’oiiibre  aux  plantes  qu’on  n’a  pas  intention  de  faire  blanchir; 
Ainsi  les  plantes  qui  sont  dans  un  appartement  et  loin  de  la 
fenetre  ; celles  qu’on  tient  dans  des  serres  ou  des  orangeries  , 
ou  des  bâches  peu  éclairées  ; celles  qu’on  couvre  de  paillas- 
sons , de  planches  et  autres  corps  opaques  ; celles  qu’on  place 
sous  des  arbres  y dans  certaines  cours  y derrière  certains  murs^ 
celles  enfin  qui  sont  semées  ou  plantées  trop  épais,  s’étiolent 
plus  ou  moins,  c’est-à-dire  s’allonçent  plus  que  leur  nature 
ne  le  comporte,  restent  grêles,  sensibles  aux  excès  du  chaud  et 
du  iroid,  ne  donnent  [K>int  ou  presque  point  de  Heurs  et  par 
conséquent  de  fruits. 

Les  plantes  à demi  étiolées  donnent  quelquefois  des  semen- 
ces qui , étant  tres-petites , ne  doivent  jamais  être  employées  à 
la  reproduction.  On  ne  fait  pas  assez  attention  à cette  circons- 
‘anco  dans  la  culture  des  jardins  principalement;  cependant 
c est  à elle  <pi  on  doit  souvent  la  dégénérescence  des  plantes 
annuelles  qii’on  y cultive.  Vojez  Feuille. 

L’expéiieiico  de  tous  les  jours  prouve  combien  il  est  con- 
truue  au  but  de  la  culture  de  mettre  les  plantes  dans  les  posi- 
tions ci-dessus,  et  cependant  on  ne  cesse  d’en  sacrifier  ainsi 
sans  objet  réel.  Qu’une  belle  Parisienne  laisse  un  pied  de  nar- 
cisse s allonger  sur  .sa  chi’rainée  et  avorter  au  moment  de  sa 
Jloraison,  c est  <e  qui  s’excuse;  mais  ([u’uii  jardinier  entasse 
ses  plantes  dans  une  orangerie  sans  fenêtres  ; qu’il  plante  cha- 
que année  des  arbres  au  milieu  des  massifs;  qu’il  entoure  Ses 
jeunes  plantes  de  plantes  plus  âgées  ou  d’une  végétation  plus 
rapide;  qu  il  sème  toujours  extrêmement  épais,  c’est  ce  qui  no 
.se  conçoit  pas.  Que  de  millions  sont  perdus  chaque  année  par 
des  causes  de  ce  genre  ! c’est-à-dire  que  d’arbres,  que  de  plan- 
tes qui  rneurent,  qui  ne  portent  que  peu  ou  point  de  fruits,  et 
qui  auraient  vécu , qui  auraient  porté  des  fruits  abondamiuent^ 
si  on  les  avait  plantés  ou  semés  moins  épais , dans  des  lieux 
moins  ombragés  , etc.  Je  ne  sais  pas  si  j’ai  encore  vu  un  jardin, 
paysager  planté  d’une  manière  convenable  dans  les  environs  do 
Paris.  IV^s , disent  les  jardiniers,  monsieur  veut  jouir  de  .suite, 
et  1 annoe  prochaine  j’enleverai  une  partie  des  arbres  su pertlus»* 
Oui;  mais  cet  enlèvement  emnêchera-t-il  ces  arbres  de  filer 
en  hauteur,  de  mourir  meme  faute  de  lumière  la  première  ou 
la  seconde  année  et  d’ailleurs  cette  opération  qu’on  veut  faire 
s’effectue-t-elle  réellement?  Je  dirai , d’après  mes  observa- 
tions , qu’on  la  retarde  toujours  en  projet  et  qu’on  l’exécute 
rarement.  Aussi  combien  est-il  de  ces  jardins  dont  tous  les 
arbres  aient  une  belle  forme,  qui  proiluisent  tout  l’effet  dont 
ils  sont  susceptibles?  Point.  Plus  d’une  fois  j’ai  conseillé  aux 
propriétaires  de  faire  abattre  leurs  mas'sifs  et  de  replanter  leurs 
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arbres  isolés,  tant  ils  étaient  hidesjx!  Faites  donc  altentinn 
cultivateurs  de  toutes  les  classes,  que  la  lumiàre,  et  la  lu- 
mière dans  toute  sa  plénitude  , est  indispensable  à la  bonne 
végétation. 

11  est  cependant  des  plantes  qui  ont  moins  besoin  do  lumière 
que  d’autres,  ce  sont  celles  que  la  nature  a destinées  à croître 
sous  les  arbres , contre  les  rochers  exposés  au  nord,  celles  dont 
la  fructification  s’effectue  dès  la  fin  de  l’hiver,  avant  la  pousse 
des  feuilles  des  grands  arbres,  .le  citerai  le  Bois-gentil,  l’Au- 
réole  , la  Ficaire,  1’ Anémone  et  le  Narcisse  des  bois.  Voyez 
ces  mots.  (B.) 

ETIQUETTES.  Dans  les  grands  jardins,  sur-tout  dans  ceux 
de  botanique,  dans  les  semis  et  pépinières,  dans  toute  plan-, 
tation  enfin  qui  réunit  un  très-grand  nombre  de  végétaux  de 
divers  âges  et  de  différentes  espèces  , il  serait  difficile  , même 
à celui  qui  les  élève,  de  les  reconnaître  tous  sans  étiquettes. 
On  appelle  ainsi  de  petits  écriteaux  sur  lesquels-le  cultivateur 
met  ou  les  noms  de  ses  plantes,  ou  des  numéros  correspondan» 
à ceux  qui  se  trouvent  dans  le  catalogue  manuscrit  qu’il  en  a. 
On  fait  ces  étiquettes  de  différentes  formes  et  avec  différentes 
matières.  Quelques-unes  sont  ovales  ou  rondes  , d’autres  car- 
rées , d’autres  triangulaires;  et  il  y en  a en  parchenûn , en 
bois , en  plomb , en  tôle , en  ardoise,  en  terre  cuite,  en  mïence. 

Les  étiquettes  en  parchemin  ne  sont  bonnes  que  pour  les 
plantes,  arbres  ou  arbrisseaux  qu’on  emballe  dans  des  caisses 
où  il  ne  règne  pas  trop  d’humidité,  et  seulement  pour  des 
voyages  d’environ  un  mois.  Adéfaut  do  parchemin,  ou  peut  se 
servir , pour  le  même  objet,  de  cartes  simples  ou  ployées. 

Les  étiquettes  en  ardoise  et  en  bois  peuvent  être  renouvelées 
d’une  manière  très-économique;  mais  elles  sont  peu  durables. 
En  ardoise,  elles  se  cassent  facilement;  en  bois,  elles  pour- 
rissent et  les  empreintes  sont  bientôt  défigurées  oueffacées.  On 
ee  sert  des  unes  et  des  autres  pour  étiqueter  des  plantes  en  pots,' 
des  oignons  de  liliacées,  et  même  des  arbres  fruitiers  planté» 
en  quenouille,  en  buisson  ou  en  espalier. 

Les  étiquettes  en  tôle,  petites,  moyennes  ou  grandes,  sont 
employées  dans  quelques  écoles  de  botanique  pour  désigner 
le.»  familles,  les  genres  et  les  espèces  de  plantes,  afin  d’en 
rendre  l’etude  plus  facile.  Celles  en  terre  culte  leur  sont  préfé- 
rables pour  le  même  usage  ; celles  en  faïence , ou  plates  ou 
bombées,  sont  plus  agréables  que  les  précédentes  ; mais  elles 
ont  le  double  désavantage  d’être  trop  coûteuses  et  sujettes  à 
se  briser. 

Le  plomb  lamine  me  semble  la  substance  la  plus  convenable 
pour  faire  des  étiquettes.  C’est  une  matière  solide  , dure  et 
souple  en  même  temps , qui  ne  change  point  et  qui  n’est  atta- 
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quablenî  par  les  pluies  ou  la  trop  grande  chaleur,  ni  par  l’hu- 
midité , ni  par  les  insectes.  Elle  a une  couleur  obscure  toujours 
la  même  ; et  par  cette  raison  , quelque  nombreuses  que  soient 
dansuu  jardin  les  étiquettes  faites  de  cette  matière,  elles  n’en 
gâtent  point  le  coup  d’œil.  D’ailleurs  le  plomb  en  lames  se 
trouve  par-tout;  il  n’est  pas  trop  cher,  il  se  découpe  aisément, 
et  il  reçoit  avec  facilité  l’impression  des  chiffres  ou  des  carac- 
tères. Il  est  vrai  que  les  empreintes  faites  sur  cette  substance 
sont  moins  a P pareil  tes  que  sur  beaucoup  d’autres,  parce  qu’elle.s 
ne  tranchent  point  avec  le  fond;  mais  elles  sont  durables,  et 
cela  suflit.  .l’ai  vu  dans  un  jardin  qu’avait  M.  de  Malesherbes 
au  haut  de  la  rue  des  Martyrs,  un  grand  nombre  d’arbres  et 
d’arbris.seaux  étiquetés  en  plomb  depuis  long-temps,  et  dont 
les  étiquettes  étalent  trè.s-lisibles.  C’est  avec  de  jietites  lames 
de  plomb  découpées  en  forme  de  coin  , et  fichées  en  terre  au 
bord  des  pots,  qu’on  marque  et  qu’on  numérote,  au  jardin  dii 
Muséum  de  l*aris,  toutes  les  plantes  de  serre  sèche  ou  chaude; 
enfin  c’est  en  plomb  chiffré  ou  écrit  qu’on  étiquette  les  végé- 
taux envoyés  dans  les  pays  les  plus  éloignés.  (1).)  ' 

ETOC.  I.es  souches  mortes  des  arbres  qui  ont  été  coupés 
lro]>  haut  dans  les  forêts  portent  ce  nom  dans  le  langage  fo- 
reslierj^'byea  Souche  , Coupe  et  Taim.is.  (B.) 

]•.  l (JlLE.  On  donne  ce  nom,  dans  les  jardins  et  les  parcs  , ait 
jioint  de  reunion  de  plus  de  quatre  ailées,  point  d’où  l’on 
voit  la  longueur  entière  de  toutes  ces  allées.  Presque  toujours 
il  y a àce  point  une  salle  ronde  ou  polygone  garnie  de  bancs. 
Voyez  au  mot  Jaudix.  (B.) 

ETOILE  DE  BETHLÉEM.  Nom  vulgaire  des  ornitho- 

r.A  I.ES. 

ÉTOILÉ  E,  ou  POMME  D’ÉTOILE.  Variété  de  pomme. 
Voyez  au  mot  Pommier. 

ETONNEMENT  DU  SABOT.  C’est  un  ébranlement  occa- 
sionné dans  le  pied  du  cheval  par  un  corps  quelconque , soit 
une  pierre  , soit  un  chicot,  etc.  L’animal  se  tient  mal  stir  le 
jûed  qui  a éprouvé  V étonnement.  On  en  découvre  le  siège  en 
frajipant  avec  le  brocholrsur  les  diverses  parties  du  sabot,  parca 
que  l’animal  marque  de  la  sensibilité  à l’endroit  même. 

Dans  ce  cas , il  ne  s’agit  que  de  .saigner  en  pince  et  d’enduirs 
d’une  omniiellure  le  tour  du  salwf  et  de  la  .sole  ; on  saigne  eu 
pince,  en  enlevant  un  morceau  de  chair  cannelée  à sa  réunion 
avec  la  sole  charnue  , et  l’on  panse  avec  de  l’étoupe  sèche  : la 
plaie  guérit  en  peu  de  jours.  (Tes.) 

ÉTOUFFER.  Eu  agriculture,  cenom  s’applique  aux  plantes, 
lorsque,  trop  rapprochées,  elles  se  nuisent  les  unes  et  les  au- 
tres, et  que  les  plus  fortes  font  périr  les  plus  faibles.  Ce  moyen 
qu’emploie  la  nature  poiur  mettre  en  harmonie  la  croissance 
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des  végétaux  ralentit  singulièreraent  leur  végétation  ; aussi 
doit-on  l’empêcher  d’avoir  lieu , soit  en  semant  peu  de  grai- 
nes , soit  en  arrachant  le  plant  trop  rapproché  qu’elles  ont  pro- 
duit. Il  en  est  de  même  de  la  reproduction  des  bois.  Varennes 
deFenille  a prouvé,  dans  ses  excellens  Mémoires  sur  l’adminis- 
tration forestière , que  le  moyen  d’accélérer  la  pousse  des  bois 
était  de  couper  tous  les  hivers , sur  chaque  trochée  , ceux  des 
jets  que  leur  faiblesse  indiquait  devoir  être  étouffés  par  les 
autres.  L’étouffement  a lieu  par  deux  ou  trois  causes,  le  man- 
que dans  la  terre  des  sucs  propres  à alimenter  la  sève  , la  pri- 
vation de  la  lumière,  et  peut-être  de  la  circulation  de  l’air.  Des 
engrais  abondans  peuvent  suppléer  à la  première  de  ces  causes, 
mais  il  n’est  pas  de  moyen  de  suppléer  aux  deux  autres.  Voy~ 
Pi.ANTE  et  Végétation.  (B.) 

ÉTOUFFER  LE  PLANT.  On  appelle  ainsi,  dans  quelques 
pépinières  et  dans  quelques  vignobles , l’opération  d’enterrer 
complètement,  en  le  couchant,  le  plant  levé  avant  l’hiver  pour 
le  conserver  frais  pendant  toute  cette  saison , opération  qui 
•réussit  lorsqu’elle  est  faite  dans  un  terrain  sec  et  que  l’année 
n’est  pas  très-pluvieuse  , mais  qui  manque  dans  les  cas  cou-  < 
traires. 

11  est  plus  fréquent  d’étouffer  le  plant,  seulement  pendant 
quelques  jours  , même  seulement  quelques  heures,  lorsqu’on 
en  a plus  levé  qu’on  n’en  peut  planter.  Voyez  Plantation  , 
Pépiniéhe  , Jauge,  Rigole  et  Vigne.  (B.) 

ÉTOUFFOIR.  Vase  de  fonte  de  fer  ou  de  tôle,  muni 
d’un  couvercle  fermant  avec  exacti^tude,  dans  lequel  les  cul- 
tivateurs jaloux  de  ne  rien  perdre  de  ce  qui  peut  leur  être 
utile,  renferment  la  braise  q\i’lls  retirent  de  leur  four,  celle 
qui  se  trouve  en  surabondance  dans  leur  foyer,  celle  qui  n’a 
pas  été  complètement  consumée  dans  les  fourneaux  de  leur 
cuisine. 

On  voit  rarement  des  étouffolrs  dans  les  campagnes , cepen- 
dant ils  y seraient  très-utiles.  Voyez  Braise.  (B.) 

ÉTOULE.  Synonyme  d’ÉTEULE. 

ETOURNEAU.  Oiseau  qui  fait  le  type  d’un  genre  de  la 
division  des  passereaux,  etque  les  cultivateurs  ont  souvent  sous 
leurs  yeux. 

Un  beau  noir  lustré , à reflets  verts  pourpres  et  violets,  et  des 
tach^  rousses  allongées,  constituent  la  robe  de  cet  oiseau.  Son 
bec  droit , long,  estdépriméà  sa  pointe  et  de  couleur  jaunâtre; 
ses  pieds  sont  rougeâtres.  Sa  longueur  est  d’environ  8 pouces. 
Les  couleurs  de  la  femelle  sont  moins  vives  et  son  bec  est  brun.  ' 
Dans  la  jeunesse , ni  l’un  ni  l’autre  n’ont  de  taches.  Le  mâle  , 
déjà  beau  par  son  plumage , est  de  plus  susceptible  d’appreudre 
à siffler  différeus  airs  , et  même  à parler  lorsqu’il  est  pris  très- 

Tome  VI.  i4 


Digitizcd  by  Google 


aïo 


I 


E T R * 

jeune.  Rien  de  plus  commun  que  d’en  rolr  en  cage  dans  les 
pays  où  ils  nichent;  les  éduquer  est  un  amusement  pour  les 
enfans. 

C’est  an  printemps  que  l’élourneau  s’apparie.  11  lait  entendre 
alors  un  gasouillemenl  presque  continuel.  Son  nid  est  placé 
dans  les  trous  des  vieilles  tours,  des  clochers,  des  rochers  cou- 
pés à pic,  des  arbres,  etc.  La  femelle  ne  pond  que  quatre  à 
cinq  œufs  ; mais  la  première  couvée  élevée,  elle  en  fait  de  suite 
une  seconde.  Dès  que  cette  dernière  couvée  est  en  état  de  voler, 
tous  les  étourneaux  du  canton,  vieux  et  jeunes,  se  rassemblent 
eu  troupes  nombreuses  et  ne  se  quittent  plus  de  tout  l’hiver. 
C’est  alors  qu’ils  suivent  les  troupeaux  pour  manger  les  taons, 
les  asiles,  les  stomoxes,  les  mouches  et  autres  insectes  qui  les 
tourmentent;  c’est  alors  qu’ils  se  jettent  sur  les  vignes,  les  oli- 
viers , les  Aguiers,  et  font  en  une  seule  matinée  disparaître  le 
résultat  des  travaux  d’une  année  toute  entière.  Us  sont  donc 
utiles  au  nord  et  nuisibles  au  midi. 

On  dit  que  l’étourneau  vit  sept  à huit  ans.  Il  se  nourrit  d’in- 
sectes, de  s'ers  de  toutes  espèces,  ainsi  que  de  baies,  de  grai- 
nes , etc.  Sa  chair  est  coriace  et  amère.  Aussi  sa  chasse  est-elle 
plus  amusante  qu’utile,  excepté  dans  les  pays  chauds,  ojl  il 
s’agit  de  les  détruire,  par  la  raison  exposée  plus  haut.  On  les 
tue  ati  fusil  au  moyen  d’une  vache  artificielle,  ou  le  soir  en 
les  attendant  sur  le  bord  des  étangs,  dans  les  roseaux,  au  milieu 
des(iucls  ils  aiment  à se  coucher.  Ou  les  prend  au  lacet,  à la  ' , 
paiitiière,ou  panthière,  aux  nappes  à alouettes,  etc.  (B.) 

ÉTRAMPAGE,  ÉTRAMPURE.  11  est  nécessaire  de  pou- 
voir enfoncer  tanlét  plus,  tantét  moins  le  soc  de  la  charrue 
dans  la  terre.  On  parvient  à son  but,  dans  le  premier  cas  , en 
rendant  plus  ouvert  l’angle  de  tir.age  , et  par. conséquent  dans 
le  second  en  le  rendant  plus  aigu.  A cet  effet,  dans  les  charrues 
à .avant-train,  la  haie  est  percée  de  plusieurs  trous  à la  suite 
les  uns  des  autres,  et  lorsqu’on  fuxe  cette  haie  sur  la  sellette 
par  le  moyen  d’une  cheville  qui  passe  par  le  premier  de  ces 
trous,  on  laboure  le  plus  pri>londément  possible.  On  obtient 
l'effet  contraire  en  la  Axant  au  moyen  du  dernier  trou. 

Dans  les  labours  à l’araire , l’étrampage  s’effectue  en  levant 
plus  ou  moins  le  manche , aussi  ces  labours  ne  sont-ils  jamais 
réguliers,  ^oyez  Charrue  et  Labour.  (B.) 

ETRANGLEMENT.  On  don  ne  ce  nom  , en  agriculture , au 
bourrelet  qui  se  forme  sur  une  branche  qu’on  a entourée  d’un, 
lien  fort  serré. 

La  laine  estla  meilleure  matière  qu’on  puisse  employer  pour 
Axer  les  greffes  ; mais  quoiqu’elle  cède  un  peu  à l’action  du 
grossi.ssement  des  sujets,  il  arrive  souvent  que  ces  sujets  s’é- 
tiangleut  et  que  les  greffes  périssent.  C’est  pourquoi  il  faut  les 
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desserrer,  les  délainer,  comme  onilit  dans  les  pépinières.  Voyez 
au  mot  Greffe. 

Il  est  des  arbres  et  arbustes  qui  s’enracinent  difficilement 
par  marcottes.  On  les  y force  en  faisant  naitre  un  bourrelet 
dans  le  point  le  plus  bas  de  la  partie  enterrée.  On  appelle  cette 
sorte  de  marcotte , marcotte,  par  étranglement.  Le  jonc  , le 
sparthe,  l’osier,  le  chanvre,  la  laine,  la  sole,  le  fer,  le  laiton 
peuvent  être  employés  à former  des  étranglemens  ; mais  le  jonc 
dure  peu  de  temps,  le  chanvre  guère  plus,  à moins  qu’il  ne 
toit  ciré  , et  le  fer  en  s’oxydant  nuit  souvent  plus  qu’il  ne  sert. 
Voyez  aux  mots  Marcotte  et  Bourrelet.  (B.) 

ETRANGUILLON.  Médecine  vétérinaire.  Le  cheval  et 
les  bêtes  à cornes  sont,  comme  l’homme,  sujets  à des  maux  de 
gorge  inflammatoires  et  catarrheux.  Dans  l’homme , on  les  ap- 
pelle angines , esquinancies ; dans  les  animaux,  on  les  nomme 
cCranguillons , parce  que  cette  maladie  cause  une  suffocation, 
un  étranglement. 

Le  siège  en  est  dans  les  glandes  amygdales,  comme  celui  des 
avives  est  dans  les  glandes  parotides.  Elles  sont  quelquefois  si 
engorgées,  que  l’animal  ne  peut  plus  respirer.  Il  n’est  pas  fa- 
cile de  deviner  la  cause  de  l’étranguillon.  Elle  dépend,  ou  des 
variations  de  l’air , ou  d’une  eau  trop  crue , ou  de  quelques 
corps  âcres  et  irritans  , et  plus  encore  d’une  disposition  de 
l’animal. 


A l’état  de  son  pouls , àsa  constitution  pléthorique , à la  rou- 
' geur  de  ses  yeux  et  à la  chaleur  de  sa  Douche,  on  aperçoit 
que  l’étranguillon  est  inflammatoire.  Dans  ce  cas,  on  emploie 
quelques  saignées,  des  fomentations  émollientes  sous  le  gosier, 
des  gargarismes  d’eau  d’orge  miellée  et  acidulée.  Si  ces  moyens 
sont  insuffisans,  on  a recours  à la  bronchotomie , opération  dé- 
licate, qui  exige  un  artiste  adroit  et  éclairé. 

L’étranguillon  catarrheux  donne  bien  aussi  de  la  fièvre  et 
gêne  la  respiration  ; mais  l’animal  n’a  ni  autant  de  chaleur  , 
ni  les  yeux  et  la  bouche  aussi  vermeils  que  dans  l’étranguillon 
inflammatoire;  on  peut  saigner  aussi  pour  opérer  une  détente 
et  faciliter  le  dégorgement;  mais  on  saigne  une  fois-ou  deux 
tout  au  plus.  On  applique  sous  la  ganache  une  peau  de  laine 
d’agneau  ou  un  sachet  rempli  de  cendres  de  bois.  Je  crois  que 
la  suie  de  cheminée  formerait  un  très-bon  topique  si  on  l’as- 
pergeait d’alcali  volatil,  à cause  du  sel  ammoniac  qu’elle  con- 
tient : on  pourrait  la  remplacer  par  des  fomentations  d’urine, 
on  fait  prendre  à l’animal  des  gargarismes  d’eau  acidulée.  Si 
ces  remèdes  ne  suffisent  pas , on  en  vient  enfin  à l’opération  do 
la  bronchotomie. 

Souvent  la  suppuration  des  amygdales  termine  l’étranguil- 
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Ion.  On  aille  la  nature  en  exposant  fréquemment  la  béte  ma- 
lade à la  vapeur  de  l’eau  bouillante  et  en  injectant  dans  les 
naseaux  de  la  décoction  d’orge  miellée. 

Les  hommes  éclairés  condamneront  la  pratique  déraison- 
nable des  maréchaux  qui , pour  évacuer  plus  promptement  le 
])us  des  amygdales,  les  pressent  et  les  froissent  fortement.  On 
sent  combien  d’inconvéuieus  elle  entraîne  : au  lieu  de  faire 
cesser  la  maladie,  elle  la  prolonge  en  renouvelant  l’inllamina- 
tion.  Le  plus  simple  est  de  laisser  faire  à la  nature  presque 
toute  la  dépuration  , et  de  lui  en  faciliter  les  moyens  par  les 
gargarismes  et  les  fomentations  dont  je  viens  de  parler.  (Tes.) 

LTREPAGE.  On  donne  ce  nom  , dans  les  landes  de  la  ci- 
devant  Bretagne , à l’opération  d’enlever  la  surface  d’une  partie 
du  sol  pour  améliorer  l’autre.  Cette  pratique  remplit  l’objet 
du  particulier  qui  la  suit,  mais  elle  est  des  plus  nuisibles  à la 
société  en  général.  Elle  doit  être  proscrite.  Voyez  aux  mots 
Tehhe  de  bruyère  et  Lande.  (B.) 

ETREPE.  Nom  d’une  espèce  de  pioche  dont  le  fer  est  large , 
et  Incliné  sur  le  manche  d’environ  35  degrés , qui  sert  dans 
la  ci-devant  Basse-Bretagne  pour  peler  les  landes.  Elle  varie 
dans  sa  forme  et  ses  dimensions.  Celle  de  Muzillac  a un  de  ses 
côtés  terminés  par  une  oreillette  aiguë.  Voyez  Pioche.  (B.) 

ETREPE.  Synonyme  de  jachère. 

On  est  dans  l’usage,  aux  environs  de  Quimper,  de  laisser 
toujours  en  friche  une  petite  portion  de  chaque  champ  qu’on 
laboure , comme  étant  la  part  du  diable.  (B.) 

ETRILLE.  Instrument  de  fer  propre  à panser  les  animaux 
dont  l.i  peau  est  d’un  tissu  ferme  et  le  poil  court,  tels  que  les 
clievauxjies  ânes,  les  mulets,  les  bêtes  à cornes  , etc.  Son 
effet  est  d’enlever  les  Insectes  ou  las  œufs  d’insectes,  la  pous- 
sière et  toutes  les  ocdures  qui  s’amassent  sur  les  différentes 
parties  du  corps , et  de  favoriser  la  transpiration  insensible , en 
ouvrant  les  pores  de  la  peau. 

On  donne  encore  ce  nom  à un  instrument  propre  à racler 
une  mesure  de  grains.  (Tes.) 

EPRIPER  UN  ARBRE.  Roger  Schabol  donne  ce  nom  à'une 
espèce  de  taille  très-courte,  ou  très-peu  différente  del’élagage. 
Ce  mot  n’est  pas  employé  dans  la  pratique  ordinaire.  (B.) 

ÉTRONÇONNER  UN  ARBRE.  C’est  lui  couper  toutes  les 
branches , ne  lui  laisser  que  le  tronc.  Voyez  aux  mots  Arbre  , 
EjI.aoage  et  Têtard. 

ETROCBLE.  Nom  du  chau.ue  dans  quelques  endroits. 

LTULE  ou  ETEULE.  Ancien  nom  de  la  base  des  tiges  des 
GRAMINÉES.  H 6st  quelquefois, Synonyme  de  ciiau.me  dans  lea 
deux  acceptions  de  ce  dernier  mot.  (B.) 
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ÉTUVE.  Enceinte  dans  laquelle  on  peut  entretenir  une  cha- 
leur artificielle  plus  ou  moins  élevée , et  qui  sert  à dessécher 
tous  les  objets  sur  lesquels  la  température  de  l’air  ne  peut  pro- 
duire cet  effet. 

Comme  une  découverte  n’a  pas  toujours , à son  origine  , le 
degré  de  perfection  auquel  il  est  possible  qu’elle  atteigne  un 
jour , l’étuve  fut  d’abord  construite  en  bois  ; après  cela  on  a 
voulu  y substituer  l’étuve  en  fer,  sans  faire  attention  qu’indé- 
pendamment  de  la  dépense  considérable  rju’elle  occasionne  , 
elle  a , comme  les  autres  étuves,  le  réchaud  placé  au  centre;  et 
c’est  un  défaut , parce  que  d’abord  le  grain  répandu  sur  les  ta- 
blettes, n’éprouvant  pas  par-tout  une  chaleur  égale,  celui  qui 
est  le  plus  voisin  du  feu  peu  têt  re  trop  desséché,  tandis  que  l’autre, 
qui  en  est  le  plus  éloigné,  ne  le  sera  pas  suffisamment  : ensuite 
l’humidité  qui  s’évapore  du  grain  , n’ayant  pas  d’issue  pour  s’é- 
chapper de  la  chambre,  réagit  sur  le  grain  lui-même,  ce  qui 
le  blanchit,  et  puis  le  rougit.  ' 

Un  des  savans  qui  se  soient  le  plus  occupés  de  la  méthode  de 
conserver  les  grains  par  l’agent  exclusif  du  feu , c’est  Duhamel, 
qui  a proposé  le  modèle  des  étuves  de  toutes  les  grandeurs, 
selon  les  approvisionnemens.  Rozier,  à l’article  Conservation 
du  froment  l’intermède  de  la  chaleur,  a présenté  les  propres 

dessins  de  Duhamel;  mais  les  ouvrages  de  cet  estimable  autetir 
sont  trop  connus  pour  ne  pas  y renvoyer  le  lecteur.  Voyez  Traité 
de  la  conservation  des  grains , et  en  particulier  du  froment. 

Sans  vouloir  attacher  à l’étuve  plus  d’imperfection  qu’elle 
n’en  a , il  conviendrait  de  faire  en  sorte  de  la  rendre  moins  dis- 
pendieuse, plus  commode  et  par  conséquent  plus  utile.  On 
pourrait  en  construire  la  charpente  en  bois , et  les  tablettes  en 
ter  poli,  parce  qu’on  a éprouvé  que  la  chaleur  dé  jette  le  bois; 
ce  qui  nuit  à l’opération  de  l’étuve  et  exige  des  réparations 
continuelles.  Si  le  fourneau  était  placé  au  centre , avec  des 
tuyaux  distribués  dans  les  parties  latérales  et  inférieures  autour 
de  l’étuve;  que  les  tablettes  fussent  percées  comme  un  crible,, 
au  lieu  d’étre  en  treillis  de  fer,  le  blé  ne  s’arrêterait  pas  dans 
les  mailles;  et  la  chaleur,  qui  tend  toujours  à s’élever,  se  ré- 
pandant du  centre  aux  extrémités,  elle  agirait  en  tous  sens, 
et  dessécherait  le  grain  d’une  manière  plus  uniforme. 

Ce  serait  dans  les  grandes  villes  des  pays  fertiles  en  blé , et 
sur-tout  dans  les  villes  maritimes,  qu’il  serait  sage  de'cons- 
truire  exprès  des  étuves,  ou  au  moins  des  fours  d’une  grande 
capacité,  et  d’y  passer,  pour  une  rétribution  modique,  tons 
les  grains  qui  se  présenteraient  : mais  il  ne  faudrait  pas  que  le 
gouvernement  s’immisçât  dans  de  pareilles  opérations,  i\  cause 
des  frais  énormes  qu’il  lui  en  coûterait;  c’est  au  commerce  à 
«péculer  sur  l’usage  de  ces  moyens  : ils  pourraient  fixer  l’altcn- 
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tion  de  quelques  capitalistes,  parce  que  dans  tous  les  temp^ÿ 
et  principalement  lorsqu’on  serait  menacé  d’une  disette  pro- 
cliaine  , ils  se  trouveraient  à portée  de  tirer  des  grains  de 
l’étranger , de  réparer  la  détérioration  que  la  denrée  aurait 
pu  éprouver  pendant  son  trajet,  et  de  procurer,  par  la  per- 
fection de  leurs  ustensiles  une  subsistance  qu’on  aurait  pu 
perdre,  au  moins  en  partie,  faute  des  moyens  propres  à la 
rendre  utile  et  convenable  à la  nourriture.  On  pourrait,  dans 
ces  établisscmens  , laver  les  grains  lorsqu’ils  seraient  sales  , 
leur  enlever,  au  moyen  des  étuves,  ce  qui  s’opposerait  à la 
perfection  de  la  mouture,  leur  restituer  les  qualités  que  les 
intempéries  des  saisons  ouïes  négligences  auraient  pu  affaiblir, 
enfin  appliquer  la  chaleur  de  ces  étuves  aux  farines  elles- 
mêmes  , quand  il  s’agirait  d’augmenter  leur  sécheresse  et  de 
prolonger  la  durée  de  leur  conservation.  Tous  les  blés  de  l’in- 
térieur de  la  France  seraient  en  état  de  fournir  des  farines  de 
minots  moins  chères  et  aussi  susceptibles  de  soutenir  la  mer 
et  de  braver  les  voyages  de  long  cours,  que  celles  qui  se  fabri- 
quaient autrefois  dans  les  célèbres  manufactures  de  Nérac  et 
de  Molssac. 

Instruit  des  inconvéniens  qu’ont  toutes  les  étuves  qu’il  a 
visitées,  M.  Ovide,  auquel  on  doit  quehpies  bonnes  observa- 
tions sur  la  mouture  économicjue,  semble  être  .sur  la  voie  pour 
corriger  leurs  défauts  les  plus  essentiels.  Dans  cette  vue  , il 
propose  entre  autres  de  substituer  aux  caisses  en  tôle,  em- 
ployées jusqu’à  présent,  des  cylindres  auxquels  le  moteur  du 
moulin  imprimerait  un  mouvement  égal,  par  le  moyen  d’un 
régulateur.  Ces  cylindres,  d’un  diamètre  convenable , renfer- 
meraient le  blé,  qui,  à la  faveur  d’une 'légère  inclinaison, 
serait  forcé  de  les  parcourir  et  de  s’échapper  par  l’autre  extré- 
mité où  il  serait  entré  : alors  le  courant  d’air  qui  s’établi- 
rait dans  l’intc'rîeur  de  ces  cylindres  deviendrait  plus  que  suf- 
fisant pour  dissiper  l’humidité  et  la  mauvaise  odeur  ; il  don- 
nerait issue  à la  vapeur  des  grains  et  l’empêcherait  de  rester 
comme  un  nuage  et  d’être  rèabsorbée  par  le  grain  lui-même 
dont  elle  résulte.  On  éviterait  encore  qu’il  ne  prît  un  degré 
de  chaleur  excédant  celui  que  sa  contexture  j>ermet , pour 
qu’il  ne  souffre  aucune  altér.ation  dans  ses  parties  organiques, 
llestpropablequ'alors l’étuve cipérerait  la  plénitudede  seseffets. 

Nfu  s en  avons  dit  suflisainment  pour  faire  entendre  que 
l’étuve  est  encore  loin  de  remplir  tous  les  bons  effets  qu’on 
a droit  d’en  attendre  , et  que  son  succès  complet  dépend  do 
I plusieurs  circonstances  difficiles  à sai.sir  et  à concilier  : aussi  de- 
puis que  j’ai  consacré  mes  veilles  à cet  objet,  si  immédiatement 
nécessaire  à la  -subsistance  publique,  je  ne  me  lasse  point  de 
réclamer  tes  secours  de  la  mécanique  pour  ajouter  à cet  iustr«- 
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ment  ce  qui  lui  manque,  et  1& rendre  plus  commode  , moins 
coûteux,  et  d’une  utilité  plus  générale.  Je  laisse  aujourd’hui 
aux  hommes  éclairés  qui  ont  prétendu  faire  du  feu  l’agent  . 

exclusif  de  la  conservation  des  grains  et  des  farines,  le  soin  de  ‘j 
donner  à l’étuve  le  degré  de  perfection  dont  elle  est  suscep- 
tible. (Pak.) 

Une^/les  causes  qui  font  que  le  houblon  de  France  est  moins 
estimé  dans  le  commerce  que  celui  d’Angleterre , c’est  que  sa 
dessiccation  s’opère  généralement  à l’air  dans  des  fours  ou  dans 
des  tourrailles.  Il  est  donc  bon  de  donner  ici  la  description  et 
le  plan  d’une  étuve  spécialement  destinée  à cette  opération  , 
et  où  elle  ne  peut  jamais  manquer  par  excès. 

Une  étuve  à houblon  doit  donc  être  composée  de  deux 
chambres  accolées  en  briques , de  8 à lO  pieds  carrés  de  base  et 
d’un  peu  moins  de  hauteur. 

Une  de  ces  chambres  est  divisée  en  deux  d.ins  sa  hauteur 
par  des  poutrelles  , sur  lesquelles  reposent  des  feuilles  de  fer- 
blanc  , soudées  et  relevées  contre  les  murs. 

Dans  la  partie  inférieure , à son  centre , se  place  un  four- 
neau en  fonte  de  fer  élevé  sur  un  socle  tel , que  sa  plaque  su- 
périeure ne  soit  qu’à  6 pouce'  des  poutrelles,  et  dont  le  tuyau 
sort  latéralement  à travers  un  des  murs.  Une  porte  bien  fer- 
mante sert  à entrer  dans  cette  partie  pour  alimenter  le  poêle. 

Quelquefois  on  alimente  le  poêle  en  dehors , par  une  con- 
duite en  têle. 

La  partie  supérieure  offre  également  une  porte  de  fer-blanc  , 
à un  pied  du  sol,  et  un  trou  opposé  qui  communique  avec 
l’autre  chambre , laquelle  est  pavée  ou  planchéiée  et  a éga- 
lement une  porte  bien  fermante. 

Ces  deux  chambres  sont  surmontées  d’un  toit  commun  ea 
planches  recouvertes  de  tuiles  ou  d’ardoises.  rj' 

Le  houblon,  le  moins  de  temps  possible  après  qu’il  a été 
cueilli  , se  met  sur  le  blancher  de  fer-blanc,  au  préalable 
échauffé,  de  l’épaisseur  d’un  pied  et  sans  le  comprimer,  et 
on  continue  de  chauffer  le  poêle.  Lorsqu’il  est  sec,  ce  qui  a 
lieu  plus  ou  moins  promptement  selon  son  degré  de  maturité, 
selon  l’état  de  l’atmosphère  , sehm  le  degré  de  chaleur  du 
poêle,  on  le  jette  par  le  trou  dans  la  chambre  voisine,  et  on 
en  remet  du  nouveau.  L’important  est  d’aller  vite  en  ne  fai- 
sant cependant  pas  rougir  le  poêle.  Pour  juger  de  son  degré  de 
siccité,  ou  ouvre  de  temps  en  temps  la  porte  et  on  le  tâte 
avec  la  main  ; ce  que  l’expérience  rend  bientôt  facile  et  sûr- 
Comme  le  feu  ne  s’applique  pas  immédiatement  au  fer-blanc  , 
il  n’y  a pas  à craindre  que  le  houblon  grille,  ainsi  que  cela 
est  arrivé  dans  les  fours  et  dans  les  tourrailles. 

Vb^eZf  PI-  5,  le  plan  et  l’élévation  d’une  de  cesétuves» 
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•iixqiielles  oh  peut  donner  de  pkis  grandes  dimensions  en  lar- 
geur lorsque  les  récoltes  ordinaires  l’exige. 

a , le  plan.  , 

l’élévation. 

A,  Chambre  où  on  jette  le  houblon  sec.  • 

B,  Chambre  où  est  placé  le  poêle  destiné  à donner  la  chaleur 
ropre  à dessécher  le  houblon  , et  indication  de  la  place  de  ce 
oêle. 

C^  Chambre  où  se  place  le  houblon  à dessécher,  avec  ses 
deux  portes , l’une  en  1) , plus  élevée  , pour  l’y  introduire  vert, 
1 autre  en  E pour  l’en  retirer  sec. 

Une  petite  etuve  fort  commode  est  figurée  dans  l’utile  ou- 
vrage  <fe  Lastfeyrie , intitulé  Collection  des  machines  utiles 
à l’agriculture.  (B.) 

ELBLE.  C’est  I’hyêble  dans  le  département  des  Deux- 
Sèvres. 


P 

poé 


EUCHENJiE.  Ancienne  mesure  decapaclté.  Fcçyec Mesure. 
J BUCOME.  Genre  de  plantes  de  l’hexandrie  monogynie,  et 
de  la  famille  des  liliacées,  qui  faisait  partie  des  fritillaires  de 
Linnæus,  mais  que  LaraarcK,  sous  le  nom  de  basile  et  Lhé- 
ritier,  sous  celui  ci-dessus , en  ont  séparé. 

Toutes  les  eucomes  sont  originaires  du  cap  de  Bonne -Espé- 
rance, et  demandent  l’orangerie  dans  nos  climats  pendant  l’hl- 
l’année  où  elles  lleurissent.  L’Eucome  reine 
et  1 Eucome  ponctuée  , sont  le  plus  communément  cultivées 
«ans  les  jardins  de  Paris.  Ce  sont  des  plantes  hautes  d’un  pied  , 
dont  les  fleurs  sont  réunies  en  épis  au  haut  d’une  hampe  ter- 
minée par  un  bouquet  de  feuilles,  mais  d’ailleurs  peu  remar- 
quables. (B.),  * 

Depuis  qu’on  sait  que  l’air  atmosphérique 
est  compose  d azot  et  d’oxygène,  et  que  le  dernier  de  ces  gaz 
est  seul  propre  à la  respiration  et  à la  combustion , on  a cher- 
che un  moyen  simple  de  connaître  facilement  la  proportion.' 

ans  laquelle  il  existe , et  ce  par  un  grand  nombre  de  motifs 
qui!  est  superflu  d’indiquer  ici,  puisqu’ils  n’intéressent  que 
lort  peu  les  cultivateurs. 

Cependant  comme  j’ai  parlé  de  l’eudiomètre  dans  pi  usieurs 
circonstances , il  est  bon  que  je  dise  ce  que  c’est,  et  que  je  donne 
la  descripüon  de  celui  qui  passe  pour  le  plus  simple  et  le  plus 
commode  à employer.  .. 

Un  eudiomètre  donc  èst  un  tube  de  verre  gradué  en  lignes  ou 
portions  de  lignes,  fermé  à sa  partie  supérieure,  qu’on  remplit 
d eau,  et  qu  on  renverse  dans  un  va.se  qui  en  contient  également, 
e maniéré  à ce  qu’il  s’y  soutienne  debout  et  qu’il  reste  plein. 
^ est  dans  ce  tube  qu’on  fait  passer  une  mesure  connue  de  l’air 
(ou  du  gaz  ) dont  on  désire  savoir  la  composition.  D’abord,  sui- 
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Tant  l’indication  de  Priestley,  on  employait  du  gaz  nitreux,  qui 
a la  propriété  d’absorber  l’oxygène , et  de  devenir  par  là  acide 
nitreux  ou  acide  nitrique;  ensuite,  d’après  les  principes  de 
Volta,  on  se  servit  du  gaz  hydrogène  , qui  ne  s’allume  q\i’au 
moyen  d’une  certaine  proportion  d’oxygène.  Enfin  aujourd’hui 
on  préfère  l’usage  du  phosphore , à qui  il  faut  également  une 
certaine  proportion  d’oxygène  pour  brûler,  ce  quia  fait  changer 
l’appareil  à l’eau  en-appareil  à mercure. 

Ce  nouvel  appareil  consiste  en  un  tube  d’un  pouce  envi- 
ron de  diamètre,  et  de  7 à 8 de  hauteur,  gradué  en  lignes, 
fermé  à sa  partie  su|)érieure,  et  assez  évasé  à sa  partie  inrérienre 
pour  pouvoir  se  tenir  debout  sans  grand  danger  de  verser.  On 
le  remplit  de  mercure  , et  on  le  renverse  sur  un  vase  où  il  y a 
une  hauteur  de  mercure  un  peu  supérieure  au  diamètre  de  sa 
partie  inférieure.  Un  petit  morceau  de  phosphore  est  ensuite 
introduit  dans  ce  tube,  au  sommet  duquel  il  monte,  à raison  de 
sa  moindre  pesanteur  spécifique,  et  on  le  fait  fondre  à travers 
le  verre  à l’aide  d’un  charbon  incandescent  qu’on  en  approche. 
Puis  on  fait  entrer  dans  ce  tube  une  mestire  commune  de  l’air 
atmosphérique  ( ou  du  gaz)  qu’on  veut  ess.ayer.  La  combustion 
s’opère,  et  le  degré  où  le  mercure  sc  soutient  lorqu’elle  est 
complètement  terminée , indique  la  quantité  d’oxygène  que 
contenait  l’air  essayé. 

Sans  doute  l’eudiomètre  est  un  instrument  fort  utile  entre 
les  mains  d’un  habile  physicien;  maison  ne  peut  cependant  se 
refuser  à douter  de  ses  avantages  relativement  à la  salubrité  de 
l’air  que  l’homme  et  les  animaux  domestiques  sont  dansle  cas 
de  respirer.  En  effet,  les  expériences  faites  au  sommet  des 
montagnes  , où  l’air  est  évidemment  si  pur,  si  bienfaisant,  ont 
donné  des  résultats  à peine  différens  de  celles  faites  au  milieu 
des  marais  les  plus  infects , dans  des  salles  de  spectacle  les  plus 
surchargées  de  monde,  dans  les  prisons  et  les  hûpitaux  où  ré- 
gnaient des  maladies  pestilentielles.  11  faut  donc  , pour  tpie 
l’eudiomètre  remplisse  réellement  son  plus  important  objet , 
qu’il  n’indique  pas  seulement  la  quantité  d’oxycène  qui  se 
trouve  dans  l’air  que  nous  respirons  , mais  encore  les  difterens 
miasmes  qui  peuvent  s’y  trouver  aussi , et  qui  sont  la  cause  des 
maladies  qu’on  éprouve  dans  le  voisinage  des  marais , du  mal- 
aise qui  est  la  suite  d’un  séjour  un  peu  long  dans  un  endroit 
exactement  fermé  où  beaucoup  d’hommes  sont  renfermés  , de 
la  mort  enfin  qui  frappe  si  souvent  ceux  que  leur  malheur  con- 
duit dans  certaines  prisons  et  dans  certains  hôpitaux.  Voyez  ^ 
pour  le  surplus,  aux  mots  Ain , Oxygène  , Mias.me  , Désin- 

PECTION  DES  APPARTEMENS  ET  DES  ÉTABLES  , etC.  (B.) 

EUFRAISE , Euphrasia.  Genre  de  plantes  de  la  didynaraie 
angiosj[>ermie  et  de  la  famille  des  rhinanthoïdes , qui* renferme 
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une  douzaine  d’espèces,  la  plupart  propres  à l’Europe.  Ce  s6nt 
de  petites  plantes  annuelles  à feuilles  opposées  et  sessLles  et  à 
Heurs  axillaires  qu’on  trouve  dans  les  bois , sur  les  pelouses,  le 
long  des  chemins,  etc.  Les  deux  plus  communes  sont  : 

L’EiirRAisE  OFFICINALE,  qui  a les  feuilles  orales,  obtuses, 
dentées  et  les  découpures  de  la  lèvre  inférieure  émarginées. 
Elle  s’élève  à 3 ou  4 pouces  dans  les  bons  terrains;  mais  n’a 
souvent  que  quelques  lignes  de  liauteur.  Ses  fleurs  blan- 
ches et  ravées  de  violet  s’épanouissent  pendant  l’été  , et  con- 
trastent bien  avec  la  couhmr  sombre  de  la  tige  et  le  luisant  des 
feuilles;  aussi  est-elle  d’un  aspect  agréable.  Ses  feuilles  sont 
amères  ; mais  ce[iendant  tous  les  bestiaux  la  mangent  sans 
beaucoup  la  rechercher.  On  lui  attribue  de  grandes  vertus  , 
comme  de  fortifior  la  mémoire , de  remédier  aux  affections  so- 
poreuses , d’être  diurétique , céphalique  et  ophthalmiquew  C’est 
sous  ce  dernier  rapport  qu’on  l’emploie  le  plus  généralement, 
d’où  le  nom  de  casse-lunette  qu’elle  porte  vulgairement. 

L’Eufraise  tardive,  Euphrasia  odontites , Lin.,  a les 
feuilles  linéaires,  lancéolées,  dentées,  et  les  découpures  de  la 
lèvre  Inférieure  obtuses.  Elle  est  fort  rameuse,  et  s’élève  quel- 
quefois à 8 à 10  pouces.  Elle  est  beaucoup  moins  élégante  et 
fleurit  plu-S  tard  ; mais  du  reste  tout  ce  que  j'ai  dit  de  la  précé- 
dente lui  convient.  On  l’appelle  langeote  dans  le  département 
des  Deux-Sèvres.  Souvent  elle  nuit  aux  blés,  par  son  grain,  qui 
donne  au  pain  un  goût  amer.  Je  l’ai  souvent  vue  si  abondante 
dans  certains  endroits,  qu’il  eût  été  utile  de  l’arracher  pour 
augmenter  la  masse  des  fumiers  ou  pour  brûler.  (B.) 

^®MOLPE,  Eumolpus.  Genre  d’insectes  nouvellement 
établi  pour  séparer  des  gribouris  quelques  espèces  qui  diffèrent 
des  autres  par  leurs  antepnes  à articles  coniques,  courts  et 
grossissant  insensiblement.  Ces  espèces  sont  justement  celles 
qui  font  tant  de  tort  aux  récoltes  de  la  vigne  et  de  la  luzerne, 
et  que  les  cultivateurs  éclairés  connaissaient,  d’après  Geoffroy, 
sous  le  nom  de  GniBoeni.  Voyez  ce  mot. 

Tous  les  eomolpes , dont  une  trentaine  d’espèces  ont  été  dé- 
crites, vivent  aux  dépens^des  plantes , soitsoiis  l’état  de  larves^ 
soit  sou.s  celuigl^usectes  parfaits  ; mais  il  n’y  a en  Europe 
que  les  deux  espèces  citées  plushaut  qui  soient  réellement  dan- 
reuses  pour  les  cultivateurs.  » 

L’Eumolpe  de  la  vigne,  \e  gribouri  delà  vigne,  Geoffroy,, 
connu  dans  les  campagnes  sous  les  noms  àe  Lisette , coupc- 
bourgeon , piquebrot , et  qu’on  confond  souvent,  à raison  de 
la  similitude  de  leurs  ravages  , avec  1’ Attelage  veht  {voyez 
ce  mot  ) , est  un  in,secte  de  2 à 3 lignes  de  long , qui  est 
tout  noir,  excepté  ses  élytres,  qui  sont  fauve  brun  : c’est 
sur  la  vigne  , principalement  daus  les  parties  moyennes  de 
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l’Europe  qu’il  se  trouve.  Il  sort  de  terre  dès  les  premiers  jours 
du  printemps , et  commence  ses  ravages  aussitôt  que  les  bour-  ' 
geons  de  la  vigne  commencent  à poindre.  Il  cerne  ces  bour- 
geons, les  ronge,  les  creuse  à mesure  qu’ils  poussent,  et  si 
plusieurs  individus  s’attachent  au  même,  il  est  bientôt  séparé 
de  la  tige. 

Ainsi  donc  l’eumolpe  de  la  vigne  détruit  non-seulement  l'es- 
poir de  la  récolte  prochaine,  mais  encore  dérange  singulière- 
ment celle  de  l’année  suivante.  Les  boutons  ou  les  bourgeons  • 
qui  auraient  donné  du  fruit  et  un  bon  bois  pour  la  taille  sont 
détruits  ou  tellement  attaqués  cju’ils  restent  maigres,  poussent 
de  faux  yeux,  qui  ne  peuvent  donner  de  bon  bois,  et  au  mi- 
lieu desquels  on  ne  sait  où  asseoir  la  taille.  Souvent  ce  n’est 
qu’après  trois  ou  cjuatre  ans  perdus  pour  la  reproduction  qu’on 
peut  remettre  un  cep  à fruit,  encore  faut-il  qu’il  ait  été  bien 
conduit  pendant  cet  espace  de  temps.  Voyez  Vione. 

L’accouplement  des  eumolpes  a lieu  vers  la  fin  d’avril  ou  le 
commencement  de  mai  : il  dure  plusieurs  heures.  L’est  l’épo- 
que où  il  est  le  plus  avantageux  de  le  rechercher,  pour  le  dé- 
truire , parce  qu’il  se  cache  moins.  Dès  qu’on  approche  de  lui 
il  se  laisse  tomber,  contrefait  le  mort , et  comme  il  est  de  la 
couleur  de  la  terre,  il  est  souvent  difficile  à retrouver,  lors- 
qu’on ne  l’a  pas  saisi  avant  sa  chute.  Peu  de  jours  après  leur 
' accouplement,  souvent  même  le  lendemain  , les  femelles  dé- 
posent leurs  oeufs  sur  les  feuilles  de  la  vigne  : alors  les  pères 
et  les  mères  meurent.  Les  lai-^es  qui  proviennent  de  ces  œufs 
sont  brunes , ovales  , ont  six  pattes  et  une  tête  armée  de  mâ- 
choires. Elles  vivent  pendant  près  de  trois  mois  aux  dépens  de 
la  vigne;  mais  leurs  ravages  sont  d’une  autre  nature.  Les  bour- 
geons lorsqu’elles  naissent  ont  déjà  acquis  une  forte  grosseur 
et  une  grande  dureté , ce  n’est  donc  qu’aux  dépens  des  branches 
latérales  et  des  feuHles  qu’elles  se  nourrissent  d’abord  ; 
mais  bientôt  ces  branches  et  ces  feuilles  deviennent  elles- 
mêmes  trop  dures  , et  alors  elles  se  jettent  sur  les  grappes  , 
qu’elles  coupent  et  font  périr.  Elles  détruisent  donc  en  détail , 
pendant  l’été,  l’espérance  de  la  récolte,  comme  leurs  pères  et 
mères  l’avaient  détruite  en  gras  au  printemps.  C’est  vers  le 
mois  d’août  c|ue  les  larves  descendent  des  ceps  pour  s’enfoncer 
dans  la  t.e^re  , s’y  transformer  en  nymphe  et  y passer  l’hiver, 
comme  je  l’ai  dit  précédemment.  ' 

11  n’y  a en  réalité  d’autre  moyen  de  détruire  cet  Insecte  que 
de  lui  faire  la  chasse , soit  à l’état  parfait , soit  à l’état  de  larve, 
et  ce  moyen  est  de  beaucoup  insuffisant  pour  en  ptirger  un 
vignoble.  C’est  par  l’effet  des  météores  que  le  cultivatur  doit  ê 
atttendre  sou  anéantissement.  On  a vu  un  seul  or.ige  les  faire  * 
disparaître  pour  un  grand  nombre  d’années;  un  hiver  rigou- 
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rcux  produit  aussi  le  même  effet , sur-tout  si  la  vigne  a été  la- 
bourée avant  les  gelées.  11  est  pénible  sans  doute  d’être  obligé 
d’altendre  sa  destruction  de  circonstances  aussi  incertaines} 
mais  comment  faire? 

On  trouvera  au  mot  Vigne  d’autres  indications  à l’égard  de 
cet  insecte,  que  j’ai  eu  occasion  d’observer  souvent  aux  envi- 
rons de  Paris. 

L’Kumoi.pe  obscur  est  d’un  noir  brun , avec  les  pattes  pos- 
térieures allongées.  Sa  forme  est  plus  arrondie  et  sa  grandeur 
moindre  que  celle  du  précédent.  11  se  trouve  en  France  , prin- 
cipalement du  cdté  du  midi , et  vit,  ainsi  que  sa  larve,  aux  dé- 
pens de  la  luzerne.  Je  l’ai  vu  deux  ou  trois  fois  si  abondant 
aux  environs  de  Paris  dans  des  champs  de  luzerne  réservée 
jKJur  graine  , qu’il  en  avait  mangé  toutes  les  feuilles  et  coupé 
toutes  les  tiges.  Il  paraît  à-peu-près  à la  même  époque  que  le 
précédent,  et  sa  manière  d’être  en  diffère  fort  peu  : sa  larve 
est  plus  noire  et  plus  petite. 

Cet  insecte  est  moins  connu  que  le  précédent  des  cultiva- 
teurs, parce  que,  quand  il  n’est  pas  très-abondant,  on  ne  s’a- 
perçoit pas  du  dommage  qu’il  cause  et  que  la  fréquence  des 
coupes  QU  fourrage  qu’il  dévore  s’oppose  a sa  multiplication. 
En  effet , sa  larve  est  à peine  née,  qu’on  fait  la  première  coupe, 
et  il  n’y  a que  les  individus  dans  le  cas  de  saisir  les  brin- 
dilles échappées  à la  faux  qui  peuvent  éviter  de  mourir  de 
faim.  Ces  derniers  ont  encore  une  autre  chance  du  même 
genre  à courir  avant  leur  transformation  ; aussi , je  le  répète  , 
on  ne  trouve  abondamment  cet  insecte  que  sur  les  luzernes 
réservées  pour  graine,  ou  abandonnées,  ou  sur  les  pieds  iso- 
lés et  crus  spontanément,  sur-tout  ceux  des  terrains  secs  et 
chauds. 

Ce  que  je  viens  de. dire  suffit  pour  guider  le  cultivateur  dans 
les  moyens  à employer  pour  s’opposer  à ses  ravages , s’il  en 
éprouve  le  besoin.  (B.) 

EUPATOIUE  , Eupatnrium,  Genre  de  plantes  de  la  syngé- 
nésie  égale  et  de  la  famille  des  corymbifères , qui  renferme 
]>lusde  soixante  espèces,  dont  une  est  propre  à l’Europe,  et 
doit  être  connue  des  cultivateurs. 

L’Eupatoire  c.oM.MUN  , Eupatorium.  cannahinum^  Lin,,  an- 
ciennement appelé  c//naroiVerf’y^wcen;ic,  a une  racine  fiisiforme, 
vivace;  une  tige  cylindrique,  velue,  rameuse , haute  de  3 à 
4 pieds  ; des  feuilles  opposées , sessiles , divisées  en  trois  par- 
lies  très -profondes  , lancéolées  et  d’un  vert  très -obscur;  des 
fleurs  violettes  ramassées  en  corymbe  à l’extrémité  des  tiges 
*■  et  des  rameaux.  Il  croît  aux  lieux  humides , et  fleurit  à la  fin 
• de  l’été.  Ses  feuilles  ont  une  odetir  aromatique  forte  et  une  sa- 
veur amère  ; elles  passent  pour  apéritives , détersives , et  ses 
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racines  sont  purgatives  à un  haut  degré.  On  emploie  assez  l'ré- 
quemment  les  unes  et  les  autres;  les  chèvres  sont  les  seuls  ani- 
maux qui  mangent  les  premières.  ^ 

Comme  cette  plante  est  souvent  extrêmement  abondante  et 
fournit  un  fanage  considérable , les  cultivateurs  ne  doivent  pas 
négliger  de  la  faire  couper  au  moment  où  elle  entre  en  fleur, 
soit  pour  augmenter  la  masse  de  leurs  fumiers , soit  pour  chauf- 
fer le  four  , soit  pour  en  tirer  de  la  potasse  en  la  brûlant  dans 
des  fosses  faites  exprès.  L’expérience  que  j’en  ai  vu  faire  sous 
le  premier  de  ces  rapports  m’a  paru  si  convaincante  , que  je 
n’hésite  pas  à assurer  qu’il  est  certaines  parties  de  marais  qu’il 
serait  profitable  de  planter  en  eupatoire  uniquement  pour  li- 
tière. Le  bord  des  ruisseaux  plantés  de  saules,  de  l’intervalle 
desquels  on  ne  tire  ordinairement  aucun  parti , serait  encore 
très-convenablement  planté  en  eupatoire  aux  mêmes  fins. 

On  a proposé  , dans  ces  derniers  temps,  de  faire  des  étoffes 
avec  les  filamens  de  l’écorce  de  cette  plante  , après  les  avoir 
rapprochés  du  coton  par  la  macération  , le  battage  , etc.;  mais 
quoique  les  échantillons  que  j’en  ai  vus  .semblent  annoncer  un 
véritable  succès  , je  ne  crois  pas  qu’une  spéculation  qui  aurait 
une  telle  fabrique  pour  objet  pût  devenir  avantageu.se. 

Parmi  les  eupatoires  étrangers,  il  eu  esc  quelques-uns  qui 
sont  assez  agréables  pour  servir  à orner  les  jardins  paysagers  , 
et  d’autres  dont  l’emploi  en  médecine  est  très-important.  L’A- 
méricjue  septentrionale  en  fournit  plus  de  vingt  espèces.  (B.)  ' t 

ELPATüIRE  DE  MÉZUÉ.  Nom  vulgaire  de  I’Aciiilléb 
TisQUF.usE.  Voyez  ce  mot. 

EUPHORBE.  Euphorhia.  Genre  de  phintes  de  la  dodécan- 
drie  trigynie  et  de  la  famille  des  tilhymaloïdes , qui  renferme 
plus  de  cent  espères,  dont  quelques-unes,  extrêmement  com- 
munes en  Europe  , sont  plus  ou  moins  dangereuses  pour 
l’homme  et  les  animaux , et  servent  dans  la  médecine , de  sorte  ' 
que  les  cultivateurs  doivent  apprendre  à les  counailre  pour  sa- 
voir lesécarterdanslepremiercas , et  les  choisir  dans  le  second. 

Tous  les  euphorbes,  c|i;’on  appelle  aussi  titiiy.\14les,  lais- 
sent fluer  un  suc  laiteux  lorsqu’on  les  blesse  , et  c’est  d.ans  ce 
suc,  qui  est  âcre  et  corrosif,  que  résident  leurs  qualités  délé- 
létères  et  médicales.  1/  s uns  , cjui  appartiennent  principalc- 
tnentà  l’Afrique,  ont  une  tige  épaisse,  charnue  , dépourvue  de 
feuilles , souvent  épineuses  , et  portant  des  fleurs  à leur  exlré- 
niité  supérieure;  les  autres,  parmi  lesquels  sont  tous  ceux 
d’Europe,  ont  les  feuilles  alternes  et  les  fleurs  disposées  en 
coyrmbes  plus  ou  moins  dichotomes  : peu  les  ont  en  épi. 

Parmi  les  euphorbes  à tige  épaisse , je  ne  citerai  que  l’Eu- 
PHORBE  DES  BOUTIQUES  , Eiipkorhia  ofjicinarum  , Lin.  , dont  la 
tige  est  droite  , de  la  grosseur  du  bras,  qui  a des  eûtes  sall- 
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lantes,  garnies  J’éplnes  solitaires  ou  géminées.  Il  croît  dans 
les  parties  les  plus  chaudes  et  les  plus  arides  de  l’Afrique  , et 
s’élève  à la  hauteur  de  8 à lo  pieds.  Ses  fleurs  sont  jaunâtres, 
et  viennent  également  sur  les  cAtes  vers  le  sommet  de  la  tige. 
On  le  cultive  dans  plusieurs  serres  en  Europe  , et  on  le  multi- 
plie de  bourgeons,  qu’il  pousse  quelquefois  des  mêmes  côtes  , 
et  <iui , mis  en  terre,  forment  de  nouveaux  pieds. 

Il  sort  naturellement  ou  par  incision  des  tiges  de  celte  planta 
un  suc  concret  eu  grains  jaunes , d’une  saveur  très-âcre  et  caus- 
tique , soluble  en  plus  grande  quantité  dans  l’eau  que  dans  l’es- 
prit de  vin;  c’est  la  gomme-résine  cju’on  nous  apporte  d’Afrique 
sous  le  nom  i'eupAorhe , et  qui  est  le  plus  violent  des  purgatifs. 
Aihaute  dose,  il  cause  des  coliques  très-vives,  une  soif  brû- 
lanlh,  l’inllammation  de  l’estomac  et  la  mort  s elle  ne  doit  donc 
être  employée  qu’avec  la  plus  grande  précaution  et  par  des 
mains  exercées.  Cette  gomme-résine  est  indiquée  à l’extérieur 
pour  résoudre  et  déterger  les  tumeurs  scrofuleuses,  pour  ar- 
rêter la  carie  des  os,  etc.  On  s’eu  sert  fréquemment  dans  la 
médecine  vétérinaire  ; c’est  pourquoi  j’en  parle  ici. 

Parmi  les  eupliorbcs  de  France  , les  plus  communs  ou  les 
plus  employés  en  médecine  sont  : ' 

L’Euphobbf.  épurge  , Euphurbia  lathyris , Lin.,  qui  a les 
racines  traçantes  , vivaces  ; la  tige  ronde  , solide  , d’un  vert 
rougeâtre  , rameuse,  haute  de  2 à 3 jiiods  ; les  feuilles  oppo- 
sées , sessiles , lancéolées  , lisses;  les  Heurs  jaunâtres  et  dlspo- 
]>Osêes  en  ombelle»  sur  des  pédoncules  quadrifides  II  se  trouve 
dans  les  parties  méridionales  de  la  France,  autour  des  villages, 
dans.^t^s  baies  et  autres  lieux  semblables,  et  fleurit  presque 
tout  l’été.  On  le  cultive  fréquemment  dans  les  jardins  du  nord 
])Our  l’usage  de  la  médecine , et  il  s’y  multiplie  , par  le  moyen 
de  ses  racines , avec  tant  de  facilité , qu’il  en  devient  souvent 
le  fléau.  Ses  i-acines  sont  purgatives,  émétiques,  hydragogues 
et  dépilatoires.  Ses  feuilles  et  ses  semences  ont  les  mêmes  pro- 
priétés à un  degré  inférieur.  L’emplc>!  des  unes  et  des  autres 
est  d’un  graiid  danger  pour  l’homme,  et  ne-doit  être  fait  qu’avec 
j>rècaution  ; aussi  le  réserve-t-ou  aujourd’hui  pour  les  animaux. 

Cette  plante , par  sa  grandeur  et  le  beau  vert  de  ses  feuilles, 
n’est  pas  déplacée  dans  un  jardiii  paysager,  et  on  peut  en  con- 
séquence en  planter  quelques  pieds  sous  les  arbustes  des  pre- 
miers ou  seconds  rangs  des  massifs.  a 

L’Euphorbe  des  vignes  , Euphorbia  peplus,  Lin. , a les  5- 
cities  annuelles  ; les  tiges  cylindriques  , rameuses  à leur  som- 
met, hautes  de  6 à 8 pouces;  les  feuilles  pétioléés,  ovales, 
entières;  les  fleurs  disposées' en  ombelles  sur  des  pédoncules 
trifides.  Ou  le  trouve  dans  les  vignes  et  les  champs  cultivés  , 
quelquefois  dans  les  jachèrfes  en  si  grande  abondance , qu’il 
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semble  avoir  été  semé  exprès.  Les  chevaux  l'aiment  beaucoup, 
au  rapport  de  Linnaeus  ; mais  les  autres  bestiaux  n’y  touchent 

fias.  Comme  il  est  en  fleur  et  en  fruit  pendant  presque  toute 
'année  , il  est  souvent  difficile  de  le  détruire  sans  de  grandes 
dépenses  de  journées  d’ouvriers.  ‘ * 

L’Euphorbe  réveille-matin,  Euphorbia  helioscopia,  Lin., 
a les  racines  annuelles;  les  tiges  cylliidiicjues rameuses  à leur 
sommet,  hautes  de 8 à lo  pouces;  les  feuilles  presque  sessiles, 
cunéiformes,  dentées,  glabres  , et  les  fleurs  disposées  en  om- 
belles sur  des  pédoncules  à cinq  rayons.  Il  croit  très-abondam- 
ment dans  les  jardins  , les  champs  cultivés,  sur-tout  lorsqu’ils 
sont  un  peu  humides;  les  observations  faites  à l’occasion  du 
précédent  lui  conviennent  complètement.  On  l’appelle  réveille- 
matin^  parce  que  , lorsqu’après  l’avoir  sarclé  , les  jardiniers  se 
frottent  les  yeux  , ils  ressentent  pendant  plusieurs  jours  aux 
paupières  des  démangeaisons  qui  les  em|iêchent  de  dormir.  Son 
suc,  mis  sur  les  verrues,  les  détruit  quelcjuefois  par  l’àcreté^ 
dont  il  est  pourvu. 

L’Euphorbe  des  champs  , Euphorbia platiphyllos ^ Lin.,  a 
la  racine  annuelle  ; les  tiges  hautes  d’un  pied  et  plus  ; les 
feuilles  lancéolées , dentelées  ; les  fleurs  portées  sur  des  pé- 
doncules à cinq  rayons  , et  les  cajisules  hérissées.  11  croît  dans 
les  champs  sur  la  berge  des  fossés,  et  dans  certains  endroits 
n’est  pas  moins  commun  que  les  précédens , dont  il  ne  diffère 
pas  par  les  qualités  physiques. 

L’Euphorbe  ésule  a les  racines  vivaces  ; les  tiges  hautes  de 
8 à lO  pouces,  les  unes  stériles,  les  autres  fructifères;  les 
feuilles  liné.aires  , lancéolées  ; les  fleurs  disposées  en  corymbes 
sur  des  pédoncules  multifides.  On  le^trouve  sur  le  bord  des 
chemins,  dans  les  champs  incultes  des  montagnes  calcaires. 

11  est  quelquefois  si  abondant , qu’il  couvre  des  espaces  con- 
sidérables , et  forme  des  touffes  très-denses  ; les  bestiaux  n’y 
touchent  pas.  n * 

L’Euphorbe  cyparisse  a les  racines  vivaces;  les  tiges  hautes 
de  6 à 8 pouces,  les  unes  stériles,  les  autres  fructifères;  les 
feuilles  lancéolées  sur  les  premières,  etsétacéessiir  les  secondes; 
les  fleurs  disposées  en  ombelle  sur  des  pédoncules  multifides. 
11  croît  dans  les  sols  secs  et  arides , principalement  dans  ceux 
qui  sont  sablonneux  ou  calcaires , et  il  les  couvre  quelquefois 
exclusivement  dans  de  grandes  étendues;  les  bestiaux  n’y  tou- 
chent pas,  excepté  peut-être  les’chevaux,  au  printemps , quand 
il  commence  à pousser.  On  l’appelle- Vulgairement  la  petite 
ésule  : on  l’em|>loie  comme  vésicatoire.  Des  expériences  mul- 
tipliées de  M.  Loiseleur  des  Longehamps  constatent  que  la  ra- 
cine de  cet  EUPHORBE  peut  supph-er  avec  avantage  aux  ipéca- 
cuanhas  du  commarcç  , à la  dose  de  i5  à 3o  grains. 
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J-.’Evpiiorbe  des  marais  a les  racines  vivaces;  les  tiges  sim- 
ples , grosses,  hautes  d’un  à a pieds;  les  feuilles  lancéolées, 
et  les  Heurs  disposées  en  épi  terminal.  Il  croît  dans  les  ma- 
rais , et  y forme  quelquefois  des  touffes  de  plusieurs  pieds  de 
diamètre. 

L’Euphorbe  des  bois  aies  racines  vivaces;  les  tiges  hautes 
d’un  pied;  les  feuilles  lancéolées,  très -entières;  les  fleurs 
jaunes  et  disposées  en  épi  terminal  fort  étalé.  11  est  extrê- 
mement commun  dans  les  bois  , sur-tout  dans  ceux  qui  sont 
un  peu  luimides  ; rarement  il  forme  des  touRes.  C’est  une  assez 
jolie  plante,  qui  n’est  pas  déplacée  sous  les  massifs  des  jardins 
jiaysagers.  Il  fleurit  au  milieu  de  l’été.  11  peut  être  avantageux 
dans  certains  endroits,  à raison  de  son  abondance,  de  la  ra- 
masser pour  augmenter  la  masse  des  fumiers;  son  suc  est  très- 
corrosif. 

L’Euphorbe  a fleurs  pourpres,  Euphorhia  characias^  Lin., 
a les  racines  vivaces  ; les  tiges  simples  , frutescentes  , hautes 
d’un  à 2 pieds  ; les  feuilles  lancéolées,  entières,  et  les  fleurs 
d’un  rouge  noir , disposées  eu  épi  dense  à l’extrémité  des 
tiges.  H croit  dans  les  lieux  arides  des  parties  méridionales  de 
la  France , et  y forme  souvent  des  touffes  d’une  grande  lar- 
geur , qui  sont  fort  remarquables  en  tout  temps,  et  principa- 
lement quand  elles  sont  en  fleur. 

On  emploie , dans  les  Pyrénées  orientales  , les  liges  de  cette 
plante  coupées  en  petits  morceaux  pour  enivrer  le  poisson  ; 
emploi  coupable,  en  ce  qu’il  dépeuple  les  rivières. 

Toutes  ces  espèces  partagent  plus  ou  moins  les  propriétés 
délétères  des  precedentes.  (B.)  , 

E L'PHRAISE.  Voyez  Eu  fraise. 

ÉVAPORATION.  C’est  l’absorption , par  l’air,  de  l’eau  qui 
se  trouve  à la  surface  de  la  terre , ou  combinée  dans  les  ani- 
maux , les  végétaux  et  même  les  minéraux , ainsi  que  de  toutes 
les  liqueurs  que  l’homme  prépare  pour  son  usage. 

L’évaporation  joue  un  grand  rôle  dans  la  nature , et  influe 
prodigieusement  sur  l’agriculture;  mais  s'il  est  des  moyens 
d’empêcher  sou  action  sur  les  liqueurs  renfermées  dans  des 
bouteilles  ou  autres  vases , il  n’est  pas  possible  de  s’opposer  à 
celle  qu’elle  exerce  sur  les  campagnes.  Elle  varie  à chaque 
instant,  dans  son  intensité,  à chaque  point  de  l’univers,  selon 
les  climats,  les  saisons,  les  localités,  les  vents,  etc.  Il  est 
impossible  de  la  soumettre  à aucun  calcul.  Voyez  Hale. 

Un  certain  degré  de  chaleur  et  un  certain  espace  sont  in- 
dispensables pour  toute  évaporation;  elle  s’accroît  avec  l’aug- 
meiitalîon  de  ces  deux  circonstances , mais  seulement  jusqu’à 
un  certain  point.  L’eau  excessivement  chaude  ne  s’évapore  pas 
plus  que  l'eau  simplement  bouillante. 
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En  s’évaporant,  l’eau  se  transforme  en  gaz  élastique , qui  se 
éiissout  dans  l’air , et  cette  dissolution  est  favorisée  par  l’agi- 
tation de  l’air.  Voilà  pourquoi  les  grands  vents,  lorsque  l’air 
n’est  pas  encore  saturé , sont  si  desséchans. 

Lorsque  l’air  est  très-chargé  d’eau  en  dissolution , il  a moins 
de  disposition  à en  prendre  de  nouvelle  : aussi  certains  vents, 
comme  ceux  du  sud  , de  sud-ouest  et  de  l’ouest,  dans  le  cli- 
mat de  Paris,  sont  moins  desséchans  que  ceux  de  l’est  et  du 
nord.  ^ 

11  y a toujours  du  {’roid  produit  par  l’évaporation , ainsi  que 
le  prouve  l’expérience  de  l’eau  qu’on  fait  geler  dans  la  boule 
d’un  thermomètre,  en  plongeant  à plusieurs  reprises  cette 
boule  dans  de  l’esprit  de  vin  , ou  mieux  dans  de  l’éther,  en 
l’exposant  chaque  T’ois  à un  grand  courant  d’air,  ainsi  que  le 
prouvent  encore  ces  vases  de  terre  poreuse  appelés  alcarazas  , 
qu’on  expose  pleins  d’eau  au  soleil , en  Espagne , laquelle  eau 
se  rafraîchit  d’autant  plus  qu’il  fait  plus  chaud , pt  qu’il  en 
transsude  davantage  à travers  les  parois  de  ces  vases. 

C’est  l’évaporation  des  eaux  de  la  mer  , de  la  surface  de  la 
terre,  des  animaux  et  des  plantes,  qui  produit  les  nuages,  la 
pluie  et  tous  les  phénomènes  analogues;  ainsi  elle  est  tantôt 
cause,  tantôt  effet,  et  dans  l’une  et  l’autre  circonstance  elle 
agit  puissamment,  soit  directement,  soit  indirectement,  sur 
les  végétaux  et  même  sur  les  animaux,  et  sur-tout  sur  l’acte 
même  de  la  végétation. 

Si  un  air  saturé  de  vapeurs  vient  à se  refroidir  soit  par  l’effet 
de  la  rencontre  d’un  air  plus  froid  , d’une  chaîne  de  montagne» 
couvertes  de  neige,  soit  par  suite  d’une  commotion  électri- 
que, etc.,  ces  vapeurs  se  condensent  en  sphéroïdes  creux  ex- 
trêmement petits,  extrêmement  légers;  ces  sphéroïdes,  qu’on 
voit  facilement  en  examinant  à la  loupe  une  liqueur  noire  en 
évaporation  , du  café  par  exemple  , forment  par  leur  réunion 
les  nuages  et  les  brouillards  ; elles  se  résolvent  ensuite  lors- 
que leur  température  continue  de  diminuer.  Voyez  Nuage  et 
Pluie. 

Ces  faits  sont  importons  à connaître,  parce  qu’ils  expliquent 
beaucoup  de  phénomènes  généraux  qui  intéressent  les  cultir 
vateurs,  et  que  ces  derniers  peuvent  quelquefois  affaiblir  leur 
action  pour  leur  avantagé.  C’est  principalement  en  s’élevant 
au-dessus  des  montagnes  que  les  nuages  se  .refroidissent,  se 
résolvent  en  pluie  : aussi  pleut-il  souvent  sur  les  Alpes  et  pres- 
que continuellement  sur  les  Cordillères.  Ainsi,  en  f;vorisant 
l’accélération  de  la  diminution  de  la  hauteur  des  montagnes 
par  des  défrichemens  indiscrets , on  rend  les  pluies  plus  rare». 
On  a vu  la  simple  coupe  d’un  bois  placé  sur  un  sommet  de 
Tome  VI. 
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chktae , interroiMTa  k.  cfa«t«  de  cet  ]^aiiet  pSUr  let  tatAon» 
placés  plus  bas.  Voyez  MotfTA&KE. 

Il  est  des  joers  d'biver  où  l’évaporittion  est  ezUèmeiMat 
considérable,  ce  sont  ceux  qui  sont  très-froids  et  OÙ  le ‘Veùt 
est  très- fort  : ces  jouis,  la  neige  et  la  glace  disparaisrcnt  sans 
qu’on  en  dcrine  la  cause,  mais  ils  sont  rares.  C’est  pendant 
ks  plus  grandes  chaleurs  de  l'été  que  l’éraporation  est  réelle- 
Btent  influente  sur  les  résultats  de  l’agriculture.  Qni  n’a  ob- 
servé les  effets  qu’elle  produit  alors?  Les  plantes  ne  poussent 
plus  , leurs  tiges  sont  penchées,  leurs  feuilles  fanées , leur  fé- 
condation se  fait  mal  ou  point  ; la  terre  est  crevassée , ne  donne 
plus  passage  aux  racines , ne  leur  fournit  plus  de  sève  ; lès 
sources  tarissent,  les  rivières  se  rétrécissent,  les  étangs  se  des- 
sèchent, etc.  : snais  comme  è cette  époque  l’air  est  ordinaiis- 
ment  saturé  d’eau,  et  que  les  nuits  sont  toujours  plus  froides 
que  les  jours  , une  partie  de  cette  eau  se  d^iose  sur  les  ]danies 
en  forme  de  rosée , et  pénètre  dans  leurs  vaissoanx,  leur  res- 
titue ce  que  l’évaporatioii  leur  a enlevé  de  txop;  aussi  celles 
^ qui  sont  uuiées  le  soir  ne  le  sont-elles  plus  le  matm.  Voyez 
'llosiE. 

L’air  en  mouvement  et  la  chaleur  étant  les  conditions  a£Bi^  ' 
saires  dans  la  plupart  des  évaporations  d’une  certaine  impor- 
tance , OB  eu  doit  conclure  que  toutes  les  fois  qu’on  dimimaé 
ce  mouvement  et  cette  chaleur,  ou  diminue  aussil’évaporation^ 
Ainsi  les  cultivateurs  qui  veulent  conserver  les  planms  qiti 
aiment  l’humidité  les  placent-ils  à l’exposition  du  nord,  au  pied 
des  murs  élevés,  ou  entre  des  allées  d’arbres  ou  de  buissons  , 
dont  les  feuilles  rompent  l’effort  des  vents , et  s’opposent  au 
passage  des  rayons  du  soleil. 

■Les  animaux  éprouvent  aussi  les  effets  de  l’évaporatHHi  du 
leurs  fluides,  comme  il  n’est  personne  qui  ne  s’en  s<ût  sqmtçu 
à la  suite  d’un  fort  travail , d’une  longue  course',  etc.,  pendsmc 
les  chaleurs  de  l’été  : alors  toutes  les  sécrétions  diminuent, 
deviennent  ftcres , on  a un  grand  besoin  de  boire.  Rarement 
ces  circonstances  amènent  la  mort  en  Europe  ; mais  cela  a Rea 
fréquemment  dans  les  déserts  brùlans  de  l’Asie  et  de  l’Afrique. 

Ce  n’est  par  seulement  de  l’eau  que  les  animaux  et  les  végé>- 
taux  exhalent , ce  sont  encore  des  gaz  .de  diverses  sortes,  même 
des  huiles  et  autres  matières.  Fi^exaux  motsCxz  et  !Px.i.ltTE. 

L’évaporation  se  fait  toujours  en  raison  de  la  su^Ce  : d’où 
il  faut  conclure  qu’un  étang  doit  être  plutôt  profond  que  large^ 
et  qu’un  vase  disposé  à faire  évaporer  une  eau  chargée  de  sel , 
Ù distiller  le  vin  , etc. , doit  être  au  contraire  le  plus  large  pos- 
sible. 

Cest  par  l’évaporation  de  leur  eau  surabondante  que  le* 
foins,  les  pailles,  les  grains  de  toute  espèce,  les  fruits,  etc., 
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te  destèclient.  ie  cultivateur  ■peut  l’accélérer -par  l’exposition 
au  soleil  ou  par  le  moyen  d’une  chaleur  artificielle,  et  il 'le 
iait  souvent.  Vojrez  aux  mots  Dessicoation  , Etuve  j etc. 

Les  eaux  des  pluies  qui  pénètrent  dans  la  terre  descendent 
en. partie  jusqu’aux  couches  d’argile  les  plus  inférieures  pour 
alimenter  les  fontaines , >et  restent  en  partie  A la  surface,  où. 
elles  sont  évaporée^  petit  A j>etit.  Ce  sont  ces  dernières  eaux 
qui  entrent  comme  parties  constituantes  dans  les  végétaux. 
Leur  diminution  trop  grande  occasionne  les'sécheresses;  leur 
surabondance  est  souvent  nuisible  , soit  directement  en  faisant 

Î)ourrir  les  plantes,  soit  indirectement  en  s’opposant  aux  la- 
wurs,  aux  semailles,  etc.  Comme  c’est  pendant  l’hiver  qu’il 
tombe  le  plus  de  pluie  en  >France,  la  sage  nature  a voulu  qu’à 
■l’issue  de  l’hiver,  en  mars,  des  vents  violéns  desséchassent  la 
aurfaoe  de  la  terre  pour  permettre  aux  graines  de  germer. 
Ik  Dans  les  pays  les  plus  méridionaux,  entre  les  tropiques  par 
exemple,  où  l’évaporation  esténorme,'à  raisondela  plus  grande 
chaleur  du  soleil,  il  pleut  presque  tous  les  jours  de  l’été  pen- 
dant une  ou  deux  heures  , et  les  rosées  de  la  nuit  sont  si  fortes 
qu’elles  équivalent  à une  autre  pluie.  J’ai  personnellement 
vérifié  cesfieux  faits  en  Caroline  pendant  les  deux  années  que 
j^  ai  séjourné. 

L’évaporation  de  l’eau  des  marais,  en  mettant  à l’air  les 
végétaux  et  les  animaux,  qui , par  leur  décomposition , four- 
nissent ces  gaz  délétères  auxquels  on  attribue  les  maladies 
propres à ceux  qui  demeurent  dans  leur  voisinage,  donne  par 
conséquent  lieu  à ces  maladies.  On  en  a conclu  avec  raison 
que  le  seul  moyen  de  rendre  ce  voisinage  sain  lorsqu’il  y a im- 
possiblité  de  dessécher  complètement  ces  marais,  était  de  les 
couvrir  d’une  plus  grande  masse  d’eau . V.  au  mot  Marais.  (B;) 

ÉVASER,  ÉVASEMfâiT.  C’est,  en  agriculture,  'faire 
prendre  à un  arbre  fruitier  la  forme  d’un  entonnoir.  On  trou- 
vera , au  mot  Buisson  (Arbre  bn)  , la  manière  de  le  conduira 
pendant  les  trois  ou  quatre  premières  années  de  'sa  vie  lors- 
qu’on désire  lui  donner  cette  forme.  (B.) 

ÉVENT.  Maladie  du  Vin.  -Foyez  ce  mot. 

9 ÉVENTAIL.  Gn  donne  ce  nom  à une  sorte  dé  (treillis, 'formé 

de  baguettes  de  bois  ou  de  fils  de  fer,  et  représentant,  soit 
-un  éventail,  soit  un  espalier.  Ces  treillis  sont  portatifs  et 
faits  pour -palisser  et  disposer  les  branches  des  plantes  ou  ar- 
-bustes  étrangers  qu’oncultive  dans  des  pot.9,  et  qu’on  est  obligé 
de’mettre  dans'les  serbes  au  commencement  de  l’hiver.  Pour 
les  plantes  anqpelles,  on  les  fait  commimément  ovales  et  en 
bois  de  dh'âtaighîer  ; ■mais  pour  les  plantes  sarmenteuses -vi- 
vaces, soit  indigènes,  soit  exotiques,  ils  doivent  être  faits  en 
isrttes  de  chêne  étroites,  clouées  les  unes  aux  autres  à chaque 
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angle  ou  point  d’intersection  ; ceux-ci  ont  communément  la 
forme  d’un  triangle.  L’éventail  de  fil  de  fer  est  un  châssis  en 
fer  plat , ayant  trois  montons  traversés  par  des  fils  de  fer  ; à sa 
partie  inférieure,  il  est  armé  de  deux  fiches  ou  pattes  qui  en- 
trent plus  ou  moins  dans  la  terre  et  qui  servent  à l’y  fixer.  Les 
œillets,  que  tout  le  monde  connaît  et  recherche,  sont  ordi- 
nairement disposés  sur  des  éventails , à cause  de  la  faiblesse 
de  leurs  ^es.  (D.) 

ÉVENTAIL  (ARBRE  EN.  ) C’est  celui  dont  les  branches 
forment  un  éventail.  ~ 

Dans  l’enfance  de  l’art , on  disposait  presque  toujours  les 
arbres  fruitiers  en  espalier  ou  en  contr’espalier  en  éventail  ; 
mais  la  difficulté  d’établir  une  égalité  parfaite  entre  des  mères 
branches  nombreuses  a fait  substituer  à cette  forme  la  taille  en 
V ouvert  ou  taille  de  Montreuil  : aujourd’hui  on  ne  voit  plus 
guère  d’éventail. 

Voyez  aux  mots  Espalier  , Contr’espalier  , Palmbtte  , 
Quenouille,  Buisson,  et  sur- tout  l’article  PIcher,  où  la  taille 
en  V ouvert  est  décrite  avec  détail.  (B.) 

ÉVENTER  LA  SÈVE.  C’est  faire  de  grandes  blessures  à un 
arbre,  ou  par  le  retranchement  des  grosses  branches,  ou  en 
taillant  les  petites  en  bec  de  flûte  très-allongé.  Si  la  blessure 
est  considérable , il  est  indispensable  de  la  recouvrir  avec 
I’Onguent  de  Saint-Fiacre.  Voyez  ce  mot.  (B.) 

ÉVEUX.  Terrainsqui  deviennent  boueux  à la  moindre  pluie, 
et  qui  exigent  par  conséquent  une  culture  particulière.  V oyez 
Terre  argileuse.  (B.) 

ÉVIDER.  C’est,  dans  un  sens,  la  même  chose  qu’évASER; 
dans  un  autre , c’est  seulement  ôter  du  centre  de  la  tête  d’un 
arbre  quelconque  les  branches  qui,  n’étant  pas  frappées  de  la 
lumière,  s’étiolent  et  ne  sont  utiles  à rien.  Voyez  au  mot 
Arbre.  (B.) 

ÉVOLAGE.  On  donne  ce  nom,  en  Bresse,  à l’altérnat  d’une 
portion  de  terre  en  étang  et  en  culture  de  céréale  ou  de  prai- 
ries. Voyez  au  mot  Étang.  ^ 

Avant  la  révolution , il  était  fréquent  que  des  étangs  fussent 
en  mi-partie  ; c’est-à-dire  que  l’un  des  propriétaires  avait  le 
droit  de  mettre  l’eau  dans  un  étang  qui  avait  été  cultivé  pen- 
dant trois  ans,  et  d’en  vendre  le  poisson  au  bout  de  trois  autres 
années  sans  qu’il  en  revint  aucun  profit  à l’autre.  (B.) 

EXANTHEME.  Médecine  véTÉaiNAiRE.  On  entend  ordi- 
nairement par  ce  mot  la  sortie  de  boutons  sur  la  surface  des 
tégumens  des  animaux.  * 

Les  maladies  exanthématiques  sont  ordinairement  épizoo- 
tiques {voyez  Epizootie).  De  ce  genre  sont  la  maladie  érup- 
tive des  bœufs,  la  clavelée  des  moutons,  la  cristallinb 
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des  brebis , dont  on  peut  voir  une  ample  description  à chaque 
mot  qui  les  désigne , ayec  les  moyens  de  les  traiter.  Voyez 
Claveau.  (R.) 

EXCAVATION.  Roger  Schabol  a appliqué  ce  nom  aux 
ulcères  que  des  blessures  et  autres  causes  développent  dans 
les  arbres  } mais  quoique  toute  cavité  soit  réellement  une  exca- 
vation, on  n’en  fait  pas  usage  dans  ce  cas. 

On  n’appelle  généralement  excavations  que  les  trousVju’on 
fait  dans  la  terre , les  rochers , soit  pour  tirer  des  pierres  , de 
la  marne,  de  l’argile,  des  minéraux,  etc. , soit  pour  tout  autre 
objet.  Elles  peuvent  être  considérées  sous  deux  rapports  rela- 
tivement à l’agriculture , c’est-à-dire  ou  comme  faisant  perdre 
une  portion  du  sol , et  comme  pouvant  donner  lieu  à des  acci- 
dens.  Ainsi  des  hommes  et  des  animaux  domestiques  peuvent 
tomber  dans  une  excavation,  et  se  tuer  ou  se  blesser  dange- 
reusementf  ainsi  une  excavation  peut  s’effondrer  sous  une 
charrette,  même  naturellement,  e(  produire  des  effets  encore 
plus  graves.  ‘ 

Tout  cultivateur  qui  a des  excavations  au  milieu  de  ses  cul- 
tures doit  faire  tous  set  efforts  pour  les  combler } et  s’il  ne  le 
peut  pas , à raison  de  la  grande  dépense  , il  doit  les  consolider 
par  des  piliers  et  entourer  leur  ouverture , si  elle  est  perpen- 
diculaire, d’une  barrière  suffisamment  élevée. 

Cet  article  paraîtra  superllu  à ceux  qui  ne  savent  pas  com- 
bien est  grande  l’incurie  des  liabitans  de  certains  cantons.  Je 
pose  en  tait  qu’il  meurt  chaque  année  beaucoup  d’hommes  et 
d’animaux  en  France  , parce  que  les  dangers  des  excavations  ^ 
^ui  ne  sont  que  possibles , sont  regardés  comme  nuis.  (B.) 

EXCORIATION.  Enlèvement  d’une  partie  de  la  peau  d’un 
animal  ou  d’une  plante , par  accident  ou^ar  suite  de  quelque 
maladie. 

Lorsque  l’excoriation  est  la  suite  d’un  accident , les  seuls 
efforts  de  la  nature , sur-tout  lorsque  cette  excoriation  n’est  pas 
très-étendue  ,-ne  tardent  pas  ordinairement  à la  guérir  ; mais 
t on  peut  accélérer  cette  guérison  par  divers  moyens  , qui  tous 

ont  pour  objet  et  d’entretenir  une  humidité  suffisante  autour 
I de  la  plaie , et  de  la  garantir  du  contact  de  l’air.  Les  onguens 

i graisseux  pour  les  animaux , l’onguent  de  Saint-Fiacre  ou  au- 

I très  analogues  pour  les  végétaux , satisfont  très-bien  à ces  deux 

I conditions. 

Dans  les  arbres,  l’excoriation  peut  être  complète  ou  incom- 
I plète.Elle  est  complète  lorsque  le  liber  est  entièrement  enlevéj. 

I elle  est  incomplète  lorsqu’il  ne  l’est  pas.  Dans  le  premier  cas, 

il  y a toujours  solution  locale  de  contmuité  entre  Us  anciennes 
I et  les  nouvelles  couches  ligneuses  j dans  le  second , la  repro- 

( ^ duction  est  complète. 
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Je  na  m^étenJrai  pa«  dax^taçej  SUE  cet  objet,  dont  il’ sers 
questioR'  atix^  mots  Fxau  , Egorcf.  et  PLArB.  (Bi) 

EXCRÉMENS  DE  CHAUVE  - SOURIS.  OE.  fkit  des 
expériences  qui'  constatent  que  les  excrémens  des  cülause- 
sauris'  sont  un  puissant  engrais,  li.  est  des  cavernes,  de  vieux: 
édificesioù  ces  excrémens  sont  assez :abondans  pour  méviter 
d’être  recueillis.  CB-)  * 

EXÆRiÉMENS  HUMAINS.  Denriersrésultats  dela;dig88^n 
dés  alimens  dont  l’homme  fait  xuage.  Ils  varient  beaucoup, 
selon  l’espèce  de  nourriture  dont  ils  proviennent,  la, constitu- 
tion, l?àge,17état  actuel  de  maladie  ou  de  santé  de  celuiquHés 
tend.  Us  ont  une  couleur  jaune  plus  ou  moins  intense  qu’ils 
doivent  àtMl  bile  qui  y est  toujours  mêlée,  et  une  odeur  fetide 
généralement  causée  par  de  l’hydrogène  sulRiré  ou  phœ- 
phoré.  Souvent  ils  sont  acides.  Toujours  ils  donnent  du  cap- 
bonate  (Pammoniac  à leur  distillation.  Ils  renferment  le»  été- 
mens  du  sou&e.  Leur  analyse  n’a  pas  encore  été  faite  d’nae 
manière  conij)lète.  “ 

L’UnmE  estr'aussi  un  excrément  humain';  mBisi  on>  hii)  en 
dbnna  rarement  le  nom  dans  l’usage  habicueh  U en  sera  que»- 
tion!à)  son  arlicle  età  celui  Urate. 

De  tout  temps',  les  excrémeai»  humains  ont  été  rc^rdée 
comme  un  des  plus  puissans  engrais;  maîs'aussi  de  tout  temps 
O»  a>  répugmér  àc.  les  employer  , soit  è cause  diefs  idéeè  qu’oa  y 
attachait  , soit  paa:  la  difnculté  de  trouver  des  ouvriers  qui  vou- 
lussent, sans,  une  énorme  rétribittion , se  charger  de  Iss- ré- 
pandre. Aujourd’hui  même,-  il  n’y  a gnère  que  Les  actifs  et  cou- 
rageux cultivateurs  des  en-virons  de  Lille  et  de  Grenoble  qui^ 
en  France , les  recherchent  et  s’en  servent  avec  régularité.- 
Gtnaune  beaiacoupMe  cultivateurs  ont  pu  s’ew  apevosvoié  , 
les  excrémens  humains  font  périr  l’herbe  sur  laquelle  da  kw 
dépose,  et  il  fautsau»entptu8iears:moi»avBntqn;?il  en  paraisse 
de  nouvelle.  Il  estcertain  qm  c’est  par  excès  de  principe  fer- 
tlUsanti  (peut-être  cependant  d’azot) , que  lé»  excrémens  dô- 
tntifiantiaiiui les  plantes  ; car  lorsqu’on  les  divise  extrêsnement, 
ou,  que  léa  ÎBscctes  des  genres  scABABé  , touziek,  BscarbOV  , 
JKIMCUB  , etc. , se  sont  nourris  à leurs  dépens,  ils  ne-produiseso 
plus  les  mêmes  effets.  Voyez  Aisance  (possb  t>’). 

Gfea  beaucoup  disserté  sur  U question  desavoir  si  leseaterê- 
mens  humains , qu’on  appelle  dans  quelques  cantons  coizr$» 
masse. y gadoue  , donnaient  ou  ne  donnaient  pas  une  saveur 
.désagréable  aux  plantes  ou  produits' des  plantes  dont  ils  aug- 
mentaient la  masse.  Il  me  semble  que  l’observation  et  le  rai- 
sonnement jtouvaient  décider  cette  question.  Quel’ es*' lé  cnl- 
tirateur  qui  n’ait  été  à porÇée  dé'  vpir  que  les  bestiaux  en-  gé- 
néral refusaient  de  manger  l’herbe  si  beile^  si'  verdoyante , qui 
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croifc  dans  ka  Uoux  ou  un  homme  a déposé,  ses-ezorémens  six 
mois  ou  même  un  an  auparavant?  Quel  est  1e  voyageur  qui 
n'ait  pas  trouvé  par-tout  l'opinion  établie  des  inconvéniens  de 
c*t  engrais , relativement  à la  saveur  des  fruits  ? Quant  à moi  , 
j’ai  eu  plusieurs  fois  l'occasion  de  juger  que  celte  opinion  n'é- 
tait point  un  préjugé.  J’ai  usé  à Langrea  d’un  pain  fait  avec 
du  blé  crû.  dans  le  champ  lé  plus  voisin  de  Belleibntaine  , une 
aminée  qu’il  avait  été  fumé  avec  le  produit  des  latrines  de  la 
ville , et  il  était  d’un  goût  détestable.  J’ai  mangé  à Meudon 
des  poires  d’un  arbre  qu’on  avait  rétabli  en  bonne  végétation 
par  un  fort  bouillon  de  vidanges , et  qui  eu  avaient  évidem- 
ment la  saveur.  J’ai  goûté  à Radegonde  des  laitues  plantée 
contre  un  mur  où  auparavant  on  allait  faire  ses  besoin* , et 
qui  devaient  leur  mauvais  goût  û la  mémo  cause.  Je  pourrai» 
peut-être  multiplier  ces  citations,  si  je  voulais  tourmenter  ma 
q^émoire. 

Mais  quoique  je  reconnaisse  les  mauvais  effet*  des  exoré- 
mens  humains  sur  la  saveur  des  substances  végétales  alimen* 
taires,  je  n’en  proclame  pas  moins  leurs  avantages,  et  je  ne  fais 
pas  moins  des  vœux  pour  que  l’agriculture  cessa  de  lakser 
perdre,  comme  elle  le  fait  presque  par-tout  en  France , un  si 
précieux  engrais.  Ce  n'est  que  l’excès  qui  nuit,  un  emploi  mo- 
déré pare  à tous  les  inconvéniens. 

On  accuse  les  excrêmens  humains  de  ne  pas  produire  de* 
effets  durables  : cela  est  vrai;  mais  ils  sont  si  marqués!  Qu’on 
en  répande  souvent  et  peu  à-la-fois , et  tout  sera  compensé.  H 
semble,  à entendre  dire  certaines  personnes,  que  tout  dans  la 
nature  doit  réunir  les  avantages  que  l’homme  peut  désirer. 
Sachons  tirer  parti  de  chaque  chose,  etn’exjgeonspas  l’impos- 
aible. 

Aux  environs  de  Lille,  où,  comme  je  l’ai  dit  plus  haut , on 
estime  beaucoup  les  excrêmens  humains  , on  les  enlève  tous 
les  quinze  jours  des  fosses  des  villes  pour  les  transporter  dan* 
les  campagnes , et  on  les  dépose  dans  des  citernes  ou  de  grandes 
fosses  couvertes,  nommées  tabatiàres,  jusqu’à  l’époque  où  on 
doh  les  utiliser.  C’est  sous  forasa  très-liquide  et  avant  dedqnser 
le  dernier  labour  qu’on  les  répand  sur  les  terres , au  moyeu 
d’une  espèce  de  grande  cuiller  à long  manche , qu’on  appelle 
qoqcue  aux  environs  de  Grenoble;  il  n’est  permis  de  vider  les 
fosses  que  pendant  l’hiver.  Foyez  Lisé. 

Ce  moyen,  quoique  consacré  pÿr  l’expérience  et  sans  doute 
plus  simple  qu’aucun  autre  , ne  me  parait  pas  le  meilleur.  Il 
me  semble  qu’il  serait  moins  dégoûtant  et  plus  facile  de  méleii 
ces  excrêmens  dans  la  fosse  même  avec  de  la  terre,  et  de  ré- 
pandre cette  terre,  lorsqu’elle  serait  à moitié  , ou  même  to- 
talement sèche , et  qu’elle  aurait  perdu  son  odeur,  en  la  trans- 
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portant  dans  des  tombereaux.  J’ai  développé  y aux  mots  F VMIBSy' 
Ax.''.l'e,  CoAiPosT,  etc. ^les  avantages  de  la  stratification,  et' 
ici  ces  avantages  sont  augmentés  par  la  nature  même  de  l’en- 
grais. Qn  gagne  de  plus  par  là  toute  la  partie  la  plus  liquide  dea 
excinimens,  qui  s’infiltre  dans  les  terres  de  lafosse  et  se  perd  dans 
la  profondeur , parce  que  chaque  fois  qu’on  en  apporterait  on 
la  stratifierait  sur-le-champ  avec  de  la  nouvelle  terre.  Ce 
bénéfice  doit  probablement  compenser  l’augmentation  de  In 
main  d’oeuvre.  ■'  f 

Les  inconvéniens  de  la  méthode  flamande  et  dauphinois^ 
paraissent  avoir  frappé  les  esprits  à différentes  époques  ; car 
depuis  que  je  suis  au  courant  de  ce  qui  se  passe  dans  le  monde^ 
c’est-à-dire  depuis  environ  cinquante  ans,  j’ai  vu  deux  ou  trois 
fois  essayer  de  former  des  établissemens  pour  dessécher  les  ex- 
CiTémeots  humains,  afin  de  pouvoir  en  faire  usage  plus  commo- 
dément. £n  dernier  lieu,  M.  Bridet  en  a créé  un  près  Paris  qui 
a eu  un  grand  succès.  11  appelle  povdhette  le  résultat  de  ce 
dessèchement.  r ‘ 

11  suffit  de  voir  la  fabrique  de  M.  Bridet , établie  à Montfatt- 
con  f pour  juger  qu’une  grande  partie  des  principes  des  excré-^. 
mens  se  perd  par  l’évajtoration  lorsqu’il  fait  sec  et  chaud , et 
par  l’infiltration  lorsqu’il  pleut.  11  en  reste  toujours  assez  y 
dira-t-on.  Oui , sans  doute;  mais  en  agriculture  il  faut  perdre 
1e  moins  possible  Or,  la  stratification  a ,‘k  cet  égard , un  avan- 
tage marqué  sur  la  dessiccation.  • . a.;  ■ '1- 

Le  grand  avantage  de  la  poudrette , c’est  sa  facile  conserva^' 
tion,  sbnfacile  transport,  son  facile  emploi.  En  effet,  mise  dans 
un  tonneaU'défoncé , dans  un  endroit  sec , on  peut  la  garder 
aussi  lofig-temps  qu’on  le  désire  ; deux  ou  trois  setiers  suffi- 
sent pour  fumer  un  arpent.  On  la  répand  à la  main  comme' 
les  semences  et  la  légère  odeur  qu’elle  conserve,  fort  différente 
de.  celle  qu’elle  avait  lorsqu’elle  était  liquide  , ne  répugne  à 
personne.  > 

U résulte  des  calculs  de  M.  Bridet  que  chaque  individu  peut 
fournir. chaque  année  2 boisseaux  de  poudrette,  c’est-à-dire  à 
peu  ptès  le  douzième  de  ce  qu’il  faut  pour  un  arpent.  Qu’on 
Juge  d’après  cela  du  bénéfice  qui  résulterait  pour  l’agriculture 
de  1 ’emploi  de  toute  celle  qui  est  disper^,;  i ■ 

Pour  ne  point  perdre  des  éxerémens  qu’on  veut  stradfieé 
avec  de  la  terre,  il  faut  faire  faire  dans  un  lieu  éloigné  de  la 
maison,  et  à portée  des  terres,  un  bassin  plus  profond  que  large, 
revêtu  et  pavé  d’un  miir  à pierre  et  à chaux.  La  légère  dé- 
pense de  cette  construction  sera  bientôt  couverte  par  l’avan- 
tage annuel  qui  en  -sera  la  suite..  c 

Ce  n’est  guère,  qu’à  la  portée  des  villes  que  les  cultivateur* 
peuvent  se  livrer  à des  spéculations  sur  l’engrais  provenant  des 
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excréneiu.  Dans  les  campagnes,  il  faut  se  contenter  de  ceux  qui 
proviennent  des  babitans  de  la  maison , mais  cependant  les  , 
traiteren  petit  comme  il  vient  d’être  dit.  Les  jeter  sur  le  fumier, 
comme  on  le  fait  dans  beaucoup  de  lieux , ne  remplit  pas  si 
bien  son  objet , et  rend  le  transport  et  l’expansion  fort  désa- 
gréables. Fc^ez  aux  mots  Engkais  et  Fusiiek.  •>. 

Les  Chinois,  dit-on,  tirent  un  grand  parti  des  vidanges  des 
latrines  pour  engraisser  les  terres  froides  et  humides.  Pourquoi, 
au  lieu  de  faire  usage  des  matières  fécales  fraîches  et  qui  sont 
si  dégoûtantes  pour  les  agens  de  la  culture  ; au  lieu  de  faire  i 

usage  de  la  poudrette  , qui  donne  lieu  û une  si  grande  perte 
de  principes  fertilisans,  ne  pas  imiter  ces  peuples,  qui  les  mêlent 
avec  de  la  marné  àu  sortir  des  fosses  et  en  font  des  pains  qui , 
dès  qu’ils ‘sont  desséchés,  se  gardent  presque. sans  perte,  un' 
temps  pour  ainsi  dire  indéterminé  lorsqu’ils  sont  tenus  à l’abri 
de  la  pluie?  Quels  bénéfices  seraient  la  suite  de  l’application 
de  cette  pratique 'aux  environs  de  Paris , où  la  voirie  de  Mont- 
faucon  touche  à la  Marne?  Voyez  Chaux,  Humus,  £ngrais.,‘ 

"ÜRATE. 

Je  finis  en  répétant  qu’ils  sont  coupables  les  cultivateur» 
qui , par  de  fausses  idées  de  convenances  , par  la  crainte  de  la  > 
mauvaise  odeur  ou  autres  causes , se  refusent  à profiter  d’un 
aussi  puissant  moyen  d’augmenter  les  productions  du  sol, 
d’assurer  par  conséquent  les  bases  de  la  richéssë'de  leur  pays.* 

On  doit  à MM.  J'essier  et  Parmentier  un  excellent  rapport 
sur  la  fabrication  de  la  poudrette.  Il  est  inséré'  dans  ,1e second' 
volume  des  Annales  d’agriculture  du  premier  de  ces  célèbres^ 
agronomes.  Voyez  aussi  dans  le  même  ouvrage  , vol.  5,  ùn> 
mémoire  de  M.  Saladin , sur  l’emploi  des  matières  fécales  li- 
quides aux  environs  de  Lille.  (B.)  ■■■>  ' 

£llCR£M£NS  DES  OISEAU^.  Les, anciens  et  les  mo- 
dernes ont  toujours  fait  grand  cas  des  exetémens  des  oiseaux 
comme  engrais.  A Rome,  ou  achetait  fort  cher  non.seulemeJtt 
ceux  des  pigeons  et  des  poules , mais  encore  .ceux  des  tourte- 
relles, des  grives  et  autres  oiseaux  élevés  en  volière'.  On  lies 
regardait  non-seulement  comme  nn  des  plus  puissans  engrais 
des  terres  froides,  mais  encore-comme  propres  à empêbher  les 
pernicieux  effets  de  la  rouille . Ubi  vel  uUgo^  vél alief  ^estis,  sei, 
getem  enecat,  ihi  colurnhinàm  atércus  oonvenit,  ditColumelle 
liv.  2.  chap.  9 Voy.  Coeombine  et  poulike  » i , 

Quelques  personnes  prétendentquelesexcrémens  des  oies,  des 
canards  et  autres  oiseaux  aquatiques  .ne  sont  pas  de  bons  en- 
grais; mais  l’expérience  leur  prouve  journellement  le  con- 
traire. Ceux  des  premiers  de  ces  oiseaux  sont  si  énergiques 
qu’ils  brûlent  l’herbe  des  prairies  sur  lesquels  ils  tombent;  et 
dans  beaucoup  de  lieux  des  côtes  d’Angleterre  et  du  nord  de 
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l’Ëiirope  on  recherche  à grands  frais  ceux  des  oiseaux  do  mer 
déposés  sur  les  rochers,  l’avez  au  motENO&Ais.  (B.) 

EXC'RÉMENS  DES  YEKS  DE  TERRE.  Beaucoup  do 
personnes  en  voyant  la  ténuité  da  la  terre  que  les  vers  do  terre 
amènent  à la  surface  du  sol  sous  la  forme  d’un  long  cylindre 
contourné,  pensent  qu’elle  est  très-propre  aux  cultures  des 
plantes  délicates,  mais  elles  se  trompent  du  tout.au  tout  j cette 
terre , qui  est  la  partie  indigestible  de  celle  qui  a servi  de  nouiv 
riture  aux  vers , ne  contient  plus  d’humus , et  est , sous  ce  rap- 
port, complètement  infertile.  Voyez  Lombric  et  llvMVs.  (B.> 

EXCROISSANCE.  Tumeur  contre  nature , qui  se  développe 
dans  ou  sur  les  animaux  et  les  végétaux. 

Les  principales  excroissances,  pouvant  exister  sur  ou  dans 
les  animaux  domestiques,  ont  un  nom  particulier.  Il  en  sers 
traité  à ces  noms.  Voyez  Fie,  Loupe,  Vbxxus,  Foibxav. 

Dans  les  plantes,  la  plupart  des  excroissances  ]>rennent  le 
nom  de  touPE.  Elles  sont  dues  le  plus  souvent  à des  coups  ou 
àdes  retranchemens  de  branches,  du  moins  voit-on  les  arbres 
plantés  sur  les  grandes  routes  en  être  plus  affectés  que  ceuxdes 
forêts.  Des  insectes  les  produisent  souvent.  Voyez  Galle  , 
Cyntpe  et  Fuceuon. 

Toutes  les  excroissances  nuisent  nécessairement  à la  vigueur 
et  à la  beauté  des  arbres.  Quelquefois  un  peut  les  extirper , 
sur-tO'it  dans*  la  jeunesse  ; mais  quelquefois  aussi  les  eftorta 
qu’on  fait  pour  y parvenir  ne  serveat  qu’à  accélérer  leur  gros- 
sissement OU  à faire  mourir  le  pied.  Presque  toujours , lors- 
qu’elles sont  sur  des  branches  , la  suppression  de  cos  branches 
doit  être  préférée  comme  plus  sAre  et  moins  dangereuse. 

Certaines  excroissances  sont  unies;  d’autres  sont  plus  ou 
moins  crevassées  ; il  en  est  sdr  lesquelles  naissent  une  grand* 
quantité  de  petites  branch^.  Les  variations  qu’elles  olbrent 
dans  leur  forme  et  leur  grosseur  sont  sans  nombre.  Quelque- 
fois elles  s’ulcèrent  ; plus  souvent  elles  ne  s'altèrent  que  lorsque 
le  tronc  l’est  déjà. 

U est  des  excroissances  qui  , dans  certains  arbres,  comme  , 
Pérable  sycomore  et  l’orme , acquièrent  par  l’entrelacemenk 
et  la  coloration  de  leurs  fibres  une  valeur  bien  supérieure  it 
à celle  du  bois  le  plus  sain , pa  rce  qu’on  les  emploie  à faire  de 
petits  ouvrages  de  tour  ou  d’ébénisterie  fort  agréables  et  fort 
recherchés,  f^oyesau  mot  Broussin.  (B.) 

EXCRU.  En  terme  forestier,  ce  sont  les  arbres  isolés  qui 
croissent  hors  des  forêts , mais  sur  un  terrain  qui  en  dépend. 
Fis  sont  moins  hauts  que  les  autres  , mais  leur  bois  est  plue 
dur,  à raison  de  leur  situation  aérée.  Ils  donnent  aussi  plus  de 
graines.  Voyez  aux  mots  Bois  etErALOM.  (B.) 

EXFOLiATlON.  On  donne  quelquefois  ce  nom  aux  mala- 
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diesou  aux  accidaas  ^ui  soulèvent IVcôrc*,  ou  seidemeatquel' 
q^ueS'Ufies  des  couches  corticales  des  arbres.  La  gelée  , les 
coups  de  soleil  > les  blessaces  sont  las  causes  les.  plus  connues 
de  l'ecafoliatioii.  Celles  qui  pcovienneut  de  maladies  iutarnes 
•ontencore  à étudier.  Dons  tous  Leseas^  l’exfoliation  se. guérit 
comme  les  plaies  simples , c’est-i.-dire  , en  ccMtvrantla  paiEtie 
eotfoliéa  avec  de  l’oBguentdaSuint'Fiacre  ou  toutauCre.  Voyiat, 

nU.mOtPl.AJE  UES  AEBEES. 

Un  arbre  dont  on  a couvert  l’écorce  avec  de  la  paille  ou  de 
la  bauge  pour  le  garantir  de  la  dent  des  bestiaux  ou  d’un  frot- 
tement quelconque  est,  lorsqu’on  le  découvre,  plus  sujet  que 
les  autres  à l’exioliation  , parce  que  son,  écorce  s’est  attendrie 
par  excès  d’humidité  et  par  privation  du  soleiL  C’est  toujeuie 
une  fort  mauvaise'  opération  que  celle-là  lorsque  ses  résultats 
doivent  durer  long-temps. 

L’exfoliation  de  l’écorce  a encore  lieu  sur  certains  arbres, 
par  l’effet  d’un  coup  de  soleil.  Après  la  pluie  , le  pêcher  en 
espalier , le  tilleul  en  avenue  y sont  fort  sujets  dans  leur  jeur 
nesse  : on  les  en  garantit  par  des  planches  placées  à une  pe- 
tite distance  de  leur  tronc.  (B.) 

EXHAJ.AlfSON.  Sorte  de  vapeur  plus  ou  moins  visible, 
qui  s’élti-vedes  substances  en  fermentation , ou  en  corruption, 
* ou  en  ignition,  et  qui  se  répand  dans  l’air.  11  y a donc  autant 
d?espèces  d’bxlmlaisons  que  de  sujets  exhalans , et  elles  sont 
porwes  suivant  la  direction  des  vents.  Toute  exhalaison  qui 
vicie  l’air  au  point  de  l'e  rendre  méphitique  est  dangereuse 
le  moe  Moeette).  L’exhalaison  ou  vapeur  du  char- 
bon aJlunié  est  mortelle,  si  eHe  a lieu  dans  un  endroit  clOe,  et 
pvoduit  l’Asnrv»rcr;ilen'est  dë  même  d’unocuve  en- fermenta?- 
tioH , dès  fosses  d’AisAnoe  (voyiez  ce  mol) , des  égouts , otO.  : 
lem'efféa  se.proidait  sur-le-champ.  H n’en-  est  pas  ainsi  dé 
celles  qui  s’élèvent  des  étangs  , des  maeais;  leur  effet?  est 
plu»  lent,  nMasil  n^en  eaCpasniMna redoutable.  La  prudonce 
garantit  des  premiàre».;  la  uiit»,  l’abandon  des  lieuxi  «ontiiiir 
dispeBsables  lorsque  Pifodustri»  humaine  ou  k.  raisèi»  s’opr 
posent  à la  destruction  de  la  cause  des  secondes.  (R.)  l 

RXOMPHALE.  Synonyme  de  chute  du  nombril.  (B.) 

EXOSTOSE.  Médecine  vétébinajex.  Tumeus  mseusuqm 
s’élève  sur  la  surface  de  l’os  et  qui  est  compoeée  de  sa  suba> 
tance;  elle  vient  lé  plua  souvent  de  cause  extenie  dans  le 
cheval , comme  des  coups, des  chutes , des  plaies  faite» àjl’oai. 

Tontes  les  partie»  du  curps-du  cheval  smit  exposées  à l'exos- 
tose. Le  SuEos , I’ÉeabviN' CA1.J.EVX , laCovaaE,  IaFoehx, 
le  Jaedoh  , POssBABT,  etc. , sont  des  exostoses.  {Voyez,  tons 
ces  mots.)  On  connaît  l’««»t08e  à un.  gKiiflesnent  sumatunei 
de  l’os,  accompagné  d’une  douleur  très-vâ've,,  qui  augmente  à 
mesure  que  la  tumeur  kit  des  profrès- 
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On  emploie  contre  l’exostose  les  mômes  remèdes  que  nous 
avons  indiqués  pour  l’ankylose.  {Voyez  Aukylose.)  On  peut 
aussi  se  servir  de  l’emplâtre  de  ciguë  avant  d’appliquer  le  feu. 

Les  arbres  offrent  souvent  des  exostoses , qu’on  connaît  gé- 
néralement sous  le  nom  de  Loupe.  Voyez  ce  mot. 

Un  cep  AMULé  est  celui  qui  offre,  au  collet  de  sa  racine,  une 
exostose  d’une  nature  particulière.  Il  ne  m’a  été  possible  da 
reconnaître  la  cause  de  cette  maladie , qu’on  guérit  par  l’am- 
putation. 

On  pourrait  sans  doute  traiter  de  même  les  exostoses  que 
le  Puceron  eanioère  {yoyez  ce  mot)  fait  naître  sur  les  Pom- 
miers â cidre  dans  l’ouest  de  la  France,  et  qui  leur  nuisent  si 
fort.  Voyez  ces  deux  mots. 

Les  Galles  en  général  peuvent  être  considérées  comme  des 
exostoses , qui  cessent  de  croître  lorsque  la  larve  pour  qui  elles 
existent  est  arrivée  à tout  son  développement.  Voyez  ce  mot. 

Les  Broussins  sont  aussi  de  véritables  exostoses , produites 
par  l’accumulation  de  la  sève  au  sommet  des  branches  coupées 
des  TAtards  , ou  le  long  du  tronc  des  grands  arbres  trop  sou- 
vent Elacues.  Voyez  ces  mots. 

Le  plus  souvent  il  se  forme  des  exostoses  à l’endroit  de  la 
greffe  , au-dessus  , si  l’arbre  greffé  est  plus  vigoureux  que  le 
sujet,  comme  le  poirier  sur  l’épine  blanche  j au-dessous,  si 
c’est  au  contraire  le  sujet  qui  l’est  le  plus , comme  quand  on 
greffe  le  prunier  sur  l’épine  noire.  (B.) 

, : EXOTIQUE.  Ce  mot  est  synonyme  d’étrangerdans la languo 
botanique.  Toute  plante  qui  croît  naturellement  hors  de  l’Eu- 
rope est  exotique  ; cependant  il  semble  que,  dans  l’usage  or- 
dinaire , on  .veuille  le  circonscrire  aux  seules  plantes  des  pays 
, chauds,  aux  intertropicales,  qui  exigent  la  serre  dans  le  climat 
de  Paris.  (B.)  . , j . ■ 

EXPÉRIEACË.  On  appelle  expérience  , en  agriculture  , et 
l’habitude  acquise  de  la  pratique  des  divers  travaux  dont  elle 
se  compose , et  les  essais  faits  pour  obtenir  des  résultats  nou- 
veaux. 

Dans  le  premier  sens  , on  dit  que  V expérience  est  un.  grand, 
maître,  et  cela  est  vrai  ; mais  quand  cette  expérience  n’est  pas 
accompagnée  du  raisonnement , elle  devient  routine. 

La  routine  est  sûre  lorsqu’elle  s’exerce  dans  un  même  local, 
sur  les  mêmes  objets , sous  les  mêmes  circonstances  atmo- 
sphériques ; mais  sort-elle  de  ce  local , entreprend-elle  de  nou- 
velles cultures , y a-t-il  de  grands  dérangemens  dans  les  sai- 
sons , elle  fait  faute  sur  faute , et  cause  par  «uite  des  pertes  sans 
nombre  à celui  qui  la  suit  aveuglément.  • 

11  faut  donc  qpe  pour  que  l’expérience , prise  dans  le  second 
sens , soit  réellement  utile^  l’agriculture , qu’elle  soit  accom- 
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pagnée  de  la  théorie , non  de  cette  tliéorle  , fruit  d’une  iniaei- 
nation  ardente  et  d’un  charlatanisme  coupable,  telle  que  celle 
qui  se  trouve  dans  beaucoup  de  livres  , et  qui  ne  sert  réelle- 
ment qu’à  égarer  ; mais  de  celle  qui  est  fondée  sur  l’étude  de 
la  géologie,  de  la  physique,  de  la  chimie  , de  la  botanique,  de 
la  géométrie , etc.  , etc.  Cette  sorte  d’expérience  s’applique  à 
tous  les  climats,  à tous  les  temps,  à tous  les  terrains,  à toutes 
les  sortes  de  cultures , parce  que  tout  se  lie  dans  la  oature 
quand  on  part  d’un  principe  général , tandis  que  les  conclu- 
sions qu’on  lire  d’un  seul  fait  sont  souvent  erronnées. 

Un  la^ureur  qui  tient  chaque  jour  pendant  huit  heures  la 
queue  dosa  charrue  , qui  est  oblige  de  porter  son  attention  sur 
la  quantité  de  terre  qu’elle  prend , sur  la  profondeur  à laquelle 
elle  pénètre,  sur  la  rectitude  de  la  ligne  qu’elle  parcourt,  sur  les 
immondices  dont  elle  se  charge,  sur  la  marche  des  animaux 
qui  la  traînent , etc. , etc. , peut  acquérir  beaucoup  d’expé- 
rience dans  le  labourage  du  local  qu’il  cultive,  et  donner  d’ex- 
cellentes notions  sur  le  meilleur  mode  de  le  taire  ; mais  il  ne 
peut  améliorer  le  labourage  en  général , parce  que  ce  n’est 
qu’en  voyant  labourer  avec  beaucoup  de  sortes  de  charrues  , 
dans  des  terrains  de  très-différente  nature*,  avec  des  animaux 
de  plusieurs  sortes  , etc.,  cpi’on  peut  acquérir  les  dispositions 
propres  à réfléchir  sur  ces  améliorations,  et  par  conséquent  à 
les  concevoir.  Souvent  un  homme  éclairé , qui  verra  travailler 

Î tendant  une  heure  ce  laboureur , sera  plus  instruit  que  lui  sur 
es  motifs  qui  le  font  agir,  et  pourra  lui  donner  des  indica- 
tions utiles  auxquelles  il  n’eùt  jamais  pensé  de  sa  vie.  L’habi- 
tude de  méditer  est  un  avantage  dont  jouissent  peu  de  culti- 
vateurs , et  comment  pourraient-ils  l’acquérir  cette  habitude  , 

Suisqu’elle  est  l’enfant  du  repos  du  corps  et  de  la  tranquillité 
e l’esprit , et  que  les  habitans  des  campagnes  sont  presque  par- 
tout constamment  écrasés  sous  le  poids  des  travaux , et  tour- 
mentés par  des  inquiétudes  toujours  renaissantes  ? Il  ne  faut 
donc  pas  croire  qu’il  suffise  d’avoir  ce  que  l’on  appelle  com- 
munément de  l’expérience  en  agriculture  pour  être  bon  culti- 
vateur; souvent  même  cette  expérience,  qui  est  la  vraie  rou- 
tine , comme  je  l’ai  fait  remarquer  plus  haut , s’oppose  à toute 
amélioration.  On  ne  veut  pas  changer  de  métiiode  uniquement 

fiarce  qu’on  la  suit  depuis  des  siècles  dans  le  canton.  Quel  est 
e voyageur  éclairé  qui  n’ait  pas  eu  à gémir  des  réponses  des 
cultivateurs  à qui  il  prouvait,  par  des  raisonnemens  et  des  faits, 
qu’il  était  de  leur  intérêt  d’introduire  telle  culture , de  modi- 
fier la  leur  de  telle  manière , etc.  ? 

Certainement  il  serait  ridicule  d’exiger  que  tous  les  labou- 
reurs , que  tous  leurs  valets,  leurs  servantes  fusent  instruits  de 
la  théorie  des  sciences  sur  lesquelles  les  fondemens  de  l’agri- 
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culture  reposent;  mais  les  véritables  amisde  l’humanité  doivent 
désirer  que  leur  éducation  soit  moins  négligée , qu’au  lieu  des 
absurdes  préjugés  dont  ils  sont  imbus  ^ on  leur  inculque  dès 
l’enfance  des  principes  généraux  propres  à les  guider  pendani: 
toute  leur  vie.  Voyez  au  mot  Education  agricole. 

Dans  le  second  sens,  le  mot  expérience  est  synonyme  du  mot 
ESSAI.  C’est  une  culture  en  petit,  ou  une  opération  faite  dans  la 
vue  ée  s’assurer  sans  beaucoup  de  dépenses,  s’il  peut  être  pos- 
sible ou  seulement  avantageux  de  cultiver  telle  plante  dans  tel 
climat , dans  tel  sol , de  diminuer  les  effets  ou  les  suites  de 
telle  circonstance  nuisible , etc. , etc.  Voyez  Essai.  ^ 

Pour  faire  utilement  des  expériences,  il  faut  joindre  à un 
esprit  juste  des  connaissances  étendues  et  Phabitude  de  la  ré- 
flexion ; aussi  ne  sont-elles  que  des  moyens  d’erreurs  pour  cer- 
taines personnes.  Tant  de  causes  peuvent  influer  sur  tel  ou  tel 
résultat  agricole , que  la  sagacité  la  plus  éminente  ne  suffît  pas 
toujours  pour  découvrir  celle  qui  agit  dans  ime  circonstance 
donnée.  Aussi  faut- il  répéter  les  expériences  , les  varier  un 
grand  nombre  de  fois  avant  d’en  tirer  des  conséquences  défini- 
tives, théoriques  et  pratiques.  Je  crois  qu’il  est  toujours  sage 
de  ne  pas  s’en  rapporter  uniquement  à soi  pour  porter  sur  leur 
résultat  un  jugement  dé^iitif  ; canchaque  nomme  abondedans 
son  sens,  et  ne  voit  souvent  que  ce  qu’il  a intérêt  de  voir.  Do 
la  discussion  naît  toujours  la  vérité. 

C’est  ici  le  lieu  de  proclamer  les  avantages  des  sociétés  d’a- 
griculture , qui , placées  dans  les  chefs-lieux  de  départemens  , 
entretenant  une  active  correspondance  les  unes  avec  les  autres, 
composées  en  partie  d’hommes  instruits  dans  la  théorie , en 
partie  d’hommes  habiles  dans  la  pratique  , la  plupart  mus'par 
un  ïèle  désintéressé , peuvent  rendre  et  rendent  en  effet  des 
services  éminens  à l’agriculture  en  provoquant,  faisant  ou  répé- 
tant, dans  leurs  localités,  les  expériences  qu’elles  jugent  utiles, 
en  publiant  leurs  résultats,  en  récompensant  par  des  louanges 
ou  des  gratifications  , appelées  prix  ou  primes , les  cultures 
nouvelles  ou  perfectionnées,  line  leur  manque  plus  que  d’être, 
comme  elles  étaient  ci-devant  dans  l’Etat  de  Venise , une  sortis 
de  conseil  du  gouvernement  pour  remplir  complètement  leur 
honorable  destination. 

Le  Conseil  d’agriculture  établi  près  le  ministre  de  l’intérieur,^ 
ét  qui  a des  correspondans  dans  tons  les  arrondissemens  de'la 
France,  satisfait  aujourd’hui  àce  vœu  que  j’ai  émisen  1809. 

Je  pourrais  beaucoup  étendre  ces  réflexions  ; mais  il  faut  que 
je  les  borne.  Au  reste , la  plupart  des  articles  de  cet  ouvrage 
sont  des  complémens  à celui-ci.  (B.) 

EAFLOrrATION.  Ce  mot  a différentes  applications.  On 
dît  exploiter  ses  terres  pour  les  cultiver  et  en  retirer  le  produit, 
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éîcploiter  ses  boîs  lorsqti’on  les  fait  couper  pour  en  vendre  les 
arbres.  (B.) 

EXPLOITATION  DES  BOTS.  Anr  tÿù  ronEsTiEa.  Expiai- 
ter  un  bois,  c’est  en  couper  le  taillis , ainsi  que  les  ari)res  aban- 
donnés, et  les  convertir  ensuite  en  combustibles,  en  cliar- 
pente,  et  en  marchandises  propres  aux  arts. 

Ce  n’est  que  depuis  environ  soixaiïte-dix  ans  que  l’exploita- 
tion des^oîs  a été  soumise  à des  règles  invariables.  MM.  de 
Buffon  et  Duhamel  «n  ont , pour  ainsi  dire , créé  la  théorie , et 
Rs  l’ont  déduite  de  belles  et  nombreuses  expériences  qu’ils  ont 
&ites  sur  la  force  des  bois. 

Llet  art,  autrefois  borné  au  travail  routinier  du  bûcheron, 
embrasse  aujourd’hui,  i®  la  connaissance  de  tous  les  arbres 
forfesliers  et  de  leur  manière  de  végéter  sur  les  différentes  na- 
tures de  sols  et  sous  les  divers  Olimats  ; 2“.,  celle  des  différentes 
marchandises  que  l’on  peut  tirer  de  chaque  essence,  suivant 
l’âge  auquel  on  la  coupe , ou  les  dimensions  qu’elle  a acquises, 
ainsi  que  des  bois  ouvrés  les  plus  chers  et  les  plus  recherchés 
par  le  commerce  ; 3°.  la  faculté  de  pouvoir  évaluer,  avec  au- 
tant de  précision  que  la  pratique  peut  le  demander,  le  produit 
en  matière  d’un  bois  encore  sur  pied , à l’inspection  de  ses  es- 
sences, de  leurs  dimensions  présumées  et  de  l’état  de  conser- 
vation dans  lequel  il  se  trouve  5 4°*  1®®  détails  de  fabri- 

cation des  différentes  marchandises  que  l’on  peut  en  retirer,  les 
prix  locaux  des  main-d’œuvre , de  transport,  etc. , dont  nous 
ne  parlerons  cependant  point  ici , parce  que  m la  connaissance 
particulière  de  ces  différens  détails  est  indispensable  au  mar- 
chand de  bois  exploitant , il  suffît  au  propriétaire  d’être  en  étal 
■d’en  apprécier  les  résultats. 

Section  I.  Des  cabres  forestiers  de'la  France.  La  nomencla- 
ture de  ces  arbres  n’est  pas  fort  étendue , et  leur  nombre  se 
borne  à environ  trente  et  une  espèces  principales , en  y compre- 
prenant  les  arbres  utiles  qu’on  ne  peut  planter  ■qu’isolément. 

Nous  aurions  pu  cependant  l’élfever  plus  haut;  mais  noim 
avons  cru  devoir  négliger  dans  leur  nomenclature,  i<>.  les  ar- 
bustes  , parce  qu’ils  ne  piésentent  qu’une  bien  faible  ressourds 
à la 'Consommation  générale;  2“.  les  variétés  de  chaque  espèce-, 
parce  que  généralement  leurs  propriétés  et  leur  végétation  étant 
à-peu-près  les  mêmes  , ces  variétés  'ne  changent  rien  dans  le 
calcul  de  leurs  produits  en  matière  ; 3°.  les  arbres  forestiers 
nouvellement  naturalisés,  qui  ne  sont  pas  assez  généralement 
multipliés  dans  les  bois  pour  poitvoir  influer  sensiblement  siir 
leurs  produits  : téls  sont  les  robiniers , leS  micocouliers,  lee 
noyers,  les  frênes,  les  érables  et  les  peupliers  étrangers. 

D’ailleurs  la  richesse  en  bois  d’un  état  consiste  moins  à eJi 
posséder  le’ plus  grand  nombre  possible  d’essences,  qu’une  éten- 
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due  suffisante  pour  satisfaire  à tous  les  besoins  de  la  con- 
sommalion , et  des  essences  assez  yariées  pour  que  les  unes  ou 
les  autres  puissent  prospérer  dans  les  différentes  localités  de 
cet  état. 

Sous  ce  point  de  vue , la  France  est  encore  un  des  états 
les  plus  favorisées  de  l’Furope  , et  si  quelques  natures  de  sols 
s’y  montrent  encore  réfractaires  à la  végétation  des  arbres  fo- 
restiers,- nous  avons  l’espérance  de  les  voir  bientôt  utilisées  par 
des  plantations  d’arbres  tirés  de  l’Amérique  septentrionale,  et 
qui  y prospèrent  dans  des  terrains  et  sous  une  température 
analogues. 

Kous  devrons  ce  nouveau  bienfait  à la  prévoyance  et  à la 
sollicitude  de  notre  gouvernement.  Notre  confrère  M.  IVlichaux 
a été  chargé  par  lui  de  faire  le  choix  de  ces  arbres  et  de  leur 
graine,  et  leur  culture  est  confiée  en  France  aux  soins  de 
MM.  les  administrateurs  généraux  des  forêts  et  de  l’inspec- 
teur des  pépinières  royales  et  nationales , notre  colloborateur 
Bosc. 

Voici  donc  la  nomenclature  de  nos  principaux  arbres  fores- 
tiers indigènes. 

* 1°.  Le  chêne  et  ses  variétés,  quercus  f 2°.  le  hêtre  , fagu* 

tylratica  ; 3°  le  charme , carpinus  betulus  } 4°*  le  bouleau , be- 
tula  alba  ; 5°.  l’drme  et  ses  variétés , ulmus;  6°.  l’érable , acer 
campestre  ; 7®.  l’aune^  betula  alnus  ; 8°.  le  itbae , fra:finus 
exceUior ; 9®.  le  tilleul,  tilia  sylvestris;  10®.  le  châtaignier, 
fagus  castanea  } 11®.  le  ^ juglans  regia}  12°.  le  poirier 

sauvage,  pyrus  communisf  i3“.  le  pommier,  sauvage,  pyrus 
maitts  ; i4®-  le  mensier , prunus  aviam  ; i5*.  l’alisier,  cratœgus 
torminalis  ; 16®.  le  sorbier  des  oiseaux,  sorbus  aucuparia  ; 
17®.  le  cormier,  sorbus  damesüca-,  i8®.  le  tremble,  populus 
tremuia;  19®.  l’ypréau,  ou  blanc  d’Hollande , />qpz</iu  alba} 
20®.  le  peuplier  dit  de  France,  ou  commun,  populus  nigra; 
21°.  le  grisard  cinereavelcanescens  ; 22".  le  peuplier 

d’Italie, fastigiata ; 23®.  le  sycomore,  acer pseudo- 
platanus  f 24®.  l’érable  plane , acer  platanoïdes  ; iô®.  le  noi- 
setier, ou  coudrier,  corylus  sylvestris ; 26®.  le  saule  marceau, 
salix  caprcea  ; 27°.  le  saule  arbre  , saule  osier , salix  alba  et 
salix  viminalis  ,•  28°.  le  pin , pinus  sylvestris  y 29*.  l’épicia  qu 
épécia , pi/iifs picea}bo°.\%  sapin, ^<Vucs  abies,  3i®.  le  mélèze, 
la/ix  europœa. 

On  est  dans  l’usage  de  classer  les  arbres  suivant  les  rapports 
différens  sous  lesauels  on  les  considère.  Ici  nous  parlons  en  fo- 
restiers , et  nous  les  envisageons  sous  les  doubles  rapports  de 
leur  longévité  et  de  leurs  produits  suivant  l’âge  auquel  on  les 
coupc,  afin  de  pouvoir  en  déduire  les  aménagèaens  les  plus 
avantageux. 
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Sous  ce  point  de  rue , nous  diviserons  les  arbres  en  trois  fa- 
milles principales  ; savoir,  i“.  celle  des  bois  durs,  2".  celle  des 
bois  blancs , 3®.  et  celle  des  bois  résineux  ; et  ce  classement , 
adopté  par  le  commerce  et  les  forestiers,  désigne  suffisamment 
ia  différence  qui  existe  entre  la  qualité  du  bois  de  ces  diverses 
essences  et  leur  longévité  particulière , laquelle  est  dans  un 
rapport  assez  constant  avec  leur  pesanteur  spécifique. 

Dans  la  première  famille , on  comprend,  i“.  le  chêne  , 2*.  le 
frêne , 3°.  lohêtre , 4°-  le  charme , 5°. le  châtaignier,  6'’.  l’orme  , 
•jo.  le  noyer , 8®.  l’érable , 9'^.  le  sycomore , 10®.  l’érable  plane  , 
J i®.  le  platane,  12°.  l’alisier , i3".  le  sorbier,  1 4“  • le  cormier, 
i5o.  le  coudrier,  i6“.  le  merisier,  17“.  le  poirier,  18°.  le  pom- 
mier. 

Dans  la  seconde  famille , 1 ®.  le  tilleul , 2®.  l’ypréau , 3°.  le  gri- 
sard  , 4“*  le  bouleau  , 5°.  le  peuplier  noir,  6“.  le  peuplier  de 
France  , 7®.  le  peuplier  d’Italie  , 8°.  le  tremble  , o“.  l’aune  , 
io“.  le  saule-marceau , 1 1®.  le  saule-arbre  et  le  saule-osier. 

Et  dans  la  troisième,  1°.  le  pin,  2°.  l’ipécia,3°.  le  sapin,  4®.  le 
mélèze. 

Les  forestiers  allemands  , suivant  M.  Hartig  , n’admettent 
que  deux  grandes  divisions  parmi  les  arbres  forestiers  ; celle 
des  arbres  feuillus , ou  qui  perdant  leurs  feuilles  à l’automne  , 
et  la  classe  des  arbres  résineux. 

Nous  n’entrerons  ici  dans  aucun  détail  sur  la  description  , 
la  végétation  et  la  culture  des  différentes  espèces  d’arbres  fo- 
restiers , parce  qu’on  les  trouvera  à leur  article  particulier  ; 
nous  ne  parlerons  que  de  leurs  usages  et  de  leurs  produits  en 
massifs. 

Ou  trouvera  également , en  les  cherchant,  les  arbres  et  ar- 
bustes forestiers  que  nous  avons  négligés  dans  cette  nomen- 
clature. 

Section  seconde.  Usages  des  différentes  essences  de  nos  bois 
forestiers.  Il  est  rare  qu’on  ne  puisse  tirer  la  même  marchan- 
dise de  plusieurs  espèces  de  bois  ; mais  sa  qualité  n’est  pas  la 
même  dans  les  essences  différentes.  Pour  rendre  plus  recon- 
naissable la  différence  qui  existe  entre  les  qualités  d’une  même 
marchandise  tirée  de  différentes  essences  , nous  placerons  en 

Îtremière  ligne  dans  le  tableau  que  nous  allons  en  donner  , 
'essence  qui  la  produit  de  première  qualité , et  ainsi  de  suite 
jusqu’à  céUe  qui  la  fournit  de  la  qualité  la  plus  inférieure. 

Tableau  des  marchandises  que  Von  peut  extraire  des  différentes 
essences  de  bois. 

Art.  i®'.  Charbons.  On  fait  du  charbon  avec  toute  espèce  de 
bois  de  petite  grosseur.  Le  meilleur  est  celui  qui  provient  de 
Tome  VI.  16  ** 
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bois  âgés  de  dix  k trente-cinq  ans.  Au-dessus  de  cet  âge  , I» 
cliatbon  a d’autant  moins  de  qualité  que  le  bois  est  plus  -vieux. 
Les  essences  qni  produisent  le  meilleur  charbon  sont:  i».  le 
charme,  2“.  le  hêtre,  3®.  l’orme,  chêne,  5“.  le  frêne, 

6".  le  chàtaicner,  7".  l’érable,  8“.  le  coudrier,  9".  le  syco- 
more, 10°.  l’érable  plane , 11°.  les  arbres  résineux,  12®.  le 
saule-marceau , i5°.  le  bouleau,  i4°-  l’aune,  i5®.  le  tremble, 
16°.  le  tilleul. 

Ab.t.  2.  Bois  de  chauffage.  On  le  tire , i®.  de  l’orme , 2“.  du 
chêne,  3°.  du  frêne,  4"*  du  charme,  5".  du  hêtre,  6".  du  châ- 
taignier en  rondins  ( fendu , il  pétille  beaucoup,  et  son  usage 
est  dangereux) , 7°.  de  l’érable,  8°.  du  sycomore,  9°.  de  l’é- 
rable plane,  io“.  du  noyer  (en  rondins),  1 1“.  du  merisier  (en 
rondins),  12°.  du  bouleau,  i3°.  de  l’ypréau,  i4®.  des  arbres 
résineux,  i5°.  de  l’aune,  16°.  du  tremble,  17®.  du  tilleul, 
18°.  du  peuplier  noir,  19®.  du  marronnier  d’Inde  (en  rondins) , 
20°.  du  peuplier  de  France,  21°.  du  saule,  22®.  du  peuplier 
d’Italie. 

Dans  cet  ordre  de  la  qualité  des  bois  de  chauffage  , nous  ne 
comprenons  pas  le  cormier,  l’alisier,  le  poirier  et  le  pommier, 
qui  fournissent  d’aussi  bon  bois  de  chauffage  que  le  frêne , non 
plus  que  le  sorbier,  le  merisier,  etc. , parce  que  les  essences 
sont  généralement  trop  rares  dans  les  bois  pour  être  employées 
à cet  usage.  ^ 

Art.  3.  Bois  ouvrés  pour  les  besoins  des  constructions  na- 
vales. Les  arbres  futaies  dont  on  peut  tirer  les  bois  propres  à 
ces  constructions  sont,  1".  le  chêne  pour  le  corps  des  vais- 
^seaux;  2®.  le  sapin  et  le  pin  pour  la  mâture  et  les  bordages; 
3“.  le  mélèze  pour  le  corps  du  vaisseau;  4“*  hêtre  pour  la 
quille  à défaut  de  chêne.  • 

On  se  sert  aussi  quelquefois  du  hêtre  pour  les  bordages  du 
fond , mais  ils  durent  moins  long-temps  que  ceux  qui  sont  en 
chêne. 

Art.  4-  Bois  ouvrés  pour  les  besoins  de  la  navigation  inté- 
rieure. On  les  tire,  i®.  du  chêne,  2°.  des  arbres  résineuaf, 
3®.  du  hêtre. 

Art.  5.  Charpentes  des  grandes  constructions  civiles.  Les  ar- 
bres futaies  qui  les  fournissent  sont,  1®.  le  chêne,  2®.  le  châtai- 
gnier, 3®.  le  pin.  , 

On  tire  d’ailleurs  les  pièces  secondaires  des  grandes  usines  ; 
savoir , i".  les  aiguilles,  de  l’orme  ; 2".  les  écroux  et  les  pla- 
teaux de  lanterne  , de  l’orme  et  du  noyer  ; 3®.  les  fuseaux  et 
les  alluchons  , du  cormier,  de  l’alisier  et  du  pommier;  4®.  lus 
vis,  de  l’orme,  du  cormier,  de  l’alisier  et  du  charme. 

Art.  6.  Charpentes  des  constructions  civiles  ordinaires. 
On  les  tire,  i®.  du  chêne,  2®.  du  châtaignier,  3°.  des  arbres 
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rétineux,  de  l’orme,  5°.  du  cormier,  6®.  de  l’alisier, 

du  merisier , 8».  de  l’ypréau,  9".  du  tremble , jo®.  des  peu- 
pliers, parmi  lesquels  celui  d’Italie  tient  le  dernier  rang. 

Art.  y.  Merrains  d tonneaux  et  à bateaux.  On  ne  peut  tirer 
de  bons  merrains  que  du  cœur  de  bois  de  chêne,  choisi  parmi 
les  arbres  les  plus  âgés.  A son  défaut , on  sera  obligé  d’avoir 
recours  au  hêtre  ; mais  il  n’aura  pas  la  même  qualité , sur-tout 
pour  les  bateaux.  Cependant  pour  les  tonneaux , la  propriété 
T|u’a  cette  essence  de  soutenir  les  vins  faibles  et  délicats,  et  de 
les  faire  durer  plus  long-temps , compensera  en  quelque  sorte 
l’infériorité  de  la  qualité  de  son  bois. 

Art.  8.  Lattes  d Jalousies , à ardoises,  etc.  Elles  se  .tirent, 
1®.  du  cœur  du  chêne,  2°.  du  châtaignier,  3°.  des  bois  blancs. 

Art.  9.  Baissellerie , mesures  à grains , caisses  du  tambour, 
cercles  à cribles  et  à tamis , moules  à fromages,  etc.  Les  bois- 
selleries  et  les  mesures  à grains  se  tirent  exclusivement  du 
cœur  du  chêne  , et  l’on  fabrique  les  autres  marchandises  de 
cet  article,  1°.  avec  le  chêne,  2*.  le  hêtre,  3°.  le  sapin,  4®.  avec 
le  tremble.  . 

Art.  10.  Treillages,  perches  à vignes.  On  fabrique  ces 
perches  avec  des  brins  de  taillis  que  l^n  fend  ; celle  à \ jgnes 
se  prend  toujours  dans  le  cœur  du  chêne,  tandis  que  la  perche 
de  treillage  est  souvent  avec  son  aubier.  On  tire  ces  perches, 
1°.  du  chêne,  a®,  du  châtaignier,  3°.  du  frêne. 

Depuis  quelque  temps,  on  se  sert,  pour  les  treillages,  de 
perches  de  sciage.  Elles  sont  plus  chères  que  celles  de  fente; 
mais  lorsqu’on  a le  soin  de  les  peindre  et  de  les  bien  entre- 
tenir, leur  longue  durée  les  rend  définitivement  plus  écono- 
miques. 

Art.  1 1 . Mchalas  ou  paisseaux  de  fente.  On  fait  des  échalas 
avec,  1®.  le  chêne,  l’échalas  de  cœur  est  le  meilleur,  2“.  le 
châtaignier,  3®.  le  frêne,  4°*  1®  ^®'  robinier,  6®.  le 

saule  marceau , 7®.  le  tremble , 8®.  le  saule. 

Art.  12.  Échalas  ou  paisseaux  ronds,  non  fendus.  On  les 
tire  , I®.  du  châtaignier , 2®.  du  chêne,  3*.  du  frêne,  4“-  du 
pin  , 5».  du  robinier , 6°.  du  coudrier,  7®.  de  l’érable  , 8».  du 
aaule  marceau  , 9®.  et  de  tous  les  autres  bois  blancs. 

Art.  j3.  Sciages  pour  boiseries,  meubles  ^ etc.  Les  arbres 
futaies  dont  on  tire  du  sciage  sont,  1".  le  chêne,  2®.  le  hêtre, 
3®.  Forme,  4*’*  1®  sycomore,  le  châtaignier,  6®.  le  noyer, 
7®.  le  mélèze  , 8,°-  le  sapin , 9®.  le  pin , 10».  le  merisier,  1 1®.  le 
tilleul,  12®.  l’ypréau,  i3®.  le  marronnier,  i4®.  le  peuplier 
noir,  i5®.  le  peuplier  blanc , 16°.  le  tremble,  17®.  le  peuplier 
«l’Italie. 

Le  commerce  distingue  d’ailleurs  trois  espèces  de  sciages  do 
chêne,  1®.  le  sciage  rustique,  c’est  celui  qui  provient  d’ar- 
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brcs  isolés,  ou  de  futaies  sur  taillis,  âgés  de  cent-vingtans  et*u-- 
dessous  ; 2".  /e  sciage,  dit  des  Vosges , (jue  l’on  tire  des  vieilles 
futaies  pleines;  3“.  le  sciagedil  de  tiollande}  c’est  le  plus  es- 
timé : il  ne  diffère  de  celui  des  \ osges  que  par  la  manière  dont 
on  le  fabrique. 

Art.  i4-  Rac/cries.  Sous  cette  dénomination  on  comprend  les 
fîits  de  bâts  et  de  selles,  les  jougs  des  bœufs;  les  pelles  à 
four,  à grains  et  à boue;  les  battoirs  de  lessive.  Ces  aifférens 
objets  se  tirent  exclusivement  du  hêtfe. 

Art.  i5.  Vasselleries.  Cet  article  comprend  les  seaux,  les 
sébiles,  les  écuelles,  les  gamelles,  les  mortiers,  les  salières, 
les  égrugeoirs  et  les  moules  à fromages.  On  tire  ces  différente» 
marcliandises  , i“.  du  hêtre  , 2“.  du  sapin,  3".  du  pin,  4°.  du 
tremble.  Parmi  elles  le  tremble  ne  fournit ^uère  que  les  moules 
à fromages. 

Art.  i6.  Etaux  de  boucheries,  tables  de  cuisine.  On  les 
tire,  1°.  de  l’orme,  2®.  du  hêtre,  3“.  du  noyer. 

Art.  17.  /’i/oés.  On  les  fait, avec , i®.  le  chêne,  2“.  l’aune. 

Art.  18.  Copeaux  des  gaîniers , fourbissenrs  et  miroitiers. 

Les  copeaux  jusqu’à  jirésent  ont  été  exclusivement  fabriqués 
avec  le  bois  de  hêtre.  Nous  croyons  cependant  que  l’on  pour- 
rait en  faire  avec  l’ypréau , le  platane  et  le  tilleul. 

Art.  19.  Charronnage  grossier.  1®.  Charrettes  et  chariots. 
Les  limons,  les  raies  des  roues  et  quelques  autres  pièces  se  font 
en  chêne , en  hêtre  et  en  frêne  ; les  moyeux,  les  jantes  et  quel- 
ques petites  pièces  sont  en  hêtre  ou  en  orme  ; et  les  essieux , 
quand  ils  ne  sont  pas  en  fer,  se  font  avec  le  frêne,  le  hêtre  et 
le  charme. 

2°.  Charrues.  Toutes  les  grosses  pièces  sont  en  chêne  j en 
hêtre , en  orme  ou  en  frêne  ; les  herses  et  les  mâiuies  pièces  se 
font  avec  l’orme  ou  le  chêne , ou  le  frêne , et  les  moyeux  des 
rouelles  avec  l’orme. 

Dans  les  pays  de  montagnes,  où  l’orme  et  le  frêne  sont 
très-rares , on  construit  les  voitures  avec  des  bois  de  qualité 
inférieure  ; mais  elles  ne  peuvent  supporter  que  de  faibles  far- 
deaux. 

Art. 20.  Charronnage  de  luxe. l.esho\s\es^\us  estimés  pour 
ce  charronnage  sont,  i®.  le  frêne  pour  les  brancards,  timons 
et  autres  pièces;  2°.  l’orme  pour  les  moyeux,  les  jantes,  les 
lisoirs,  les  coquilles , les empanons,  armons,  etc.  ; 3°.  le  chêne, 
pour  les  raies  ; 4“-  le  hêtre  et  le  noyer  pour  les  panneaux. 

Art.  21 . Corps  depompe  et  tuyaux  de  conduite.  On  les  fait 
avec,  i“.  le  pin,  2°.  l’aune. 

Art.  22.  Cuves  à vin,  cuveaux , foudres,  baquets.  Tou.s 
les  ustensiles  qui  sont  nécessaires  pour  la  fabrication  du  vin  sc 
font  exclusivement  avec  ,1e  cœur  de  chêne.  . . , 
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Art.  23.  Cuviers  à lessives , baquets.  I.eiirs  douves  et  leur* 
fonds  SC  tirent,  1°.  du  pifi,  2".  du  sapin. 

Art.  24.  Cercles  à cuves , cuveaux  et  à cuviers.  On  les  fa- 
brique avec  des  brins  de  taillis  des  essences  ci-après , 1®.  du 
châtaignier,  2“.  du  frêne,  3®.  du  saule- ma rceau , 4“-  du  me- 
risier, 5".  du  bouleau. 

Art.  25.  Cercles  à tonneaux.  On  les  tire  des  taillis , i".  de 
châtaignier,  2®.  de  frêne,  3“.  de  saule-marceau,  4®.  de  bou- 
leau, 5®.  de  coudrier,  6®.  de  chêne,  7".  de  saule,  8".  de  tilleul. 

Art.  26.  Ecuyers  d’ escaliers , manches  d’outils.  On  emploie 
à ces  usages,  1®.  le  frêne,  2°.  l’aune,  3".  le  tilleul. 

Art.  27.  Bois  à tourneurs,  i®.  le  frêne,  2°.  le  noyer , 5®.  le 
prunier,  4®*  l’aune,  etc. 

Art.  28.  Bois  à sabots,  i®.  le  hêtre,  2®.  le  noyer,  3®.  l’y-, 
préau,  4°.  le  bouleau,  5®.  l’aune,  6®.  le  tilleul. 

Art.  29.  Bois  propres  aux  sculptures.  1®.  le  chêne,  2®.  le 
hêtre,  3®.  le  platane,  4”*  l*^  tilleul,  5®.  le  marronnier.  ,, 

11  résulte  de  ce  tableau  , dont  l’utilité  sera  appréciée  par  les 
propriétaires  et  les  marchands  de  bois  : 

1®.  Que  le  chêne  y figure  avec  avantage  dans  vingt  articles  , 
et  que. dans  le  plus  grand  nombre  il  tient  le  premier  rang: 

2®.  Que  le  hêtre  est  employé  dans  quinze  articles;  3".  les 
arbres  résineux,  dans  treize;  4°.  le  frêne,  d'ans  onze;  5®.  l’or- 
me , le  châtaignier , le  tilleul , le  tremble , l’ypréau  et  le  bou- 
leau, dans  huit;  6®.  l’aune,  dans  six;  7®.  et  le  charme  dans 
quatre.  , ' 

Ainsi  après  le  chêne , le  hêtre , les  arbres  résineux , le  frêne 
et  l’orme,  presque  toutes  les  autres  essences  ne  seraient  que 
d’une  utilité  très-secondaire , si  les  premières  étaient  en  France 
en  quantité  suffisante  pour  subvenir  â tous  les  besoins  Je  scs 
habitans. 

Section  troisième.  Estimation  du  produit  en  matières  des 
bois  encore  sur  pied.  § I".  Estimation  des  taillis.  Le  hoisd» 
chauffage  est,  parmi  les  dilïérentes  marchandises  que  pro- 
duisent les  forêts,  celle  dont  la  société  a le,  plus  de  besoin 
dans  nos  climats  septentrionaux. 

C’est  aussi  celle  que  le  marchand  de  bois  exploitant  fait 
fabriquer  en  plus  grande  quantité,  et  le  nombre  des  mesures 
de  ce  bois  qu’un  taillis  peut  produire  sert  de  base  à sa  valeur 
estimative. 

Cette  quantité  de  bols  de  chauffage  est  relative,  1®.  à la  hau- 
teur des  brins,  2®.  à leur  grosseur,  3®.  à leur  nombre. 

Ces  éleraens  une  fois  reconnus  sur  le  lieu,  on  réduit  en  me- 
sures locales  le  cube  que  leur  combinaison  présente  ; le  résultat 
de  ce  calcul  donne  le  produit  du  taillis  eu  matières.  Pour  en 
trouver  ensuite  la  valeur  présumée , ou  examin»  la  qualité  di* 
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bois  de  chauffage  ; l’on  s’informe  du  prix  qu#  chaque  mesure 
pourra  se  vendre;  on  en  déduit  les  frais  de  main  d’œuvre;  et  * 
en  multipliant  le  nombre  de  mesures  de  bois  de  chauffage  que 
le  taillis  est  présumé  pouvoir  donner  à sa  coupa  par  ce  prix  . 
ainsi  réduit , le  résultat  de  la  multiplication  est  le  prix  que  le^ 
propriétaire  pourra  vendre  ce  taillis. 

D’après  cet  exposé , on  sent  que , pour  parvenir  à estimer 
avec  une  précision  suffisante  le  produit  en  matières  d’un  taillis 
encore  sur  pied , il  faut  une  bien  grande  expérience  ; car,  si 
à son  inspection  on  peut  en  reconnaître  aisément  les  essences 
dominantes , si  l’on  peut  aussi  s’assurer  de  la  grosseur  moyenne 
des  brins,  il  n’est  pas  aussi  facile  d’en  préjuger  la  hauteur, 
non  plus  que  l’étendue  des  vides  du  taillis. 

Cependant  cette  faculté  est  indispensable,  et  au  marchand  , 
afin  de  le  guider  dans  le  prix  qu’il  peut  en  offrir,  et  au  pro- 
priétaire , pour  connaître  celui  qu’il  peut  en  exiger.  Nous 
croyons  donc  utile  de  placer  ici  le  tableau  comparatif  des  pro- 
duits en  bois  devhaufl^ge  des  taillis  placés  sur  différentes  na- 
tures de  terrains  et  coupés  à différons  âges.  Il  a été  relevé  sur 
les  états  des  nombreuses  exploitations  de  feu  M.  de  Perthuis. 

Pour  simplifier  les  calculs,  nous  avons  choisi  les  exploita- 
tions de  bois  de  chênes  sans  mélange,  ou  de  hêtres  sans  mé- 
lange, ou  de  bois  mélangés  de  ces  deux  essences. 

Nous  avons  compris  le  charbonnage  et  les  bourrées  dans  les  ■; 
évaluations,  afin  d’être  plus  exacts  dans  les  produits;  mais  , r 
pour  ne  pas  multiplier  les  colonnes  du  tableau , nous  comp- 
tons quatre  cordes  et  demie  de  charbonnage , et  cinq  cent 
cinquante  bourrées  pour  une  corde  de  bois  de  chauffage. 

La  corde  dont  il  est  ici  question  est  celle  dite  de  vente , de 
5 pieds  de  hauteur  sur  8 pieds  de  couche;  et  la  huche,  da 
3 pieds  6 pouces  de  longueur  sur  6 pouces  de  tour  au  petit 
bout. 

Enfin,  nous  avons  supposé  que  le  taillis  était  aussi  bien  garni 
que  la  meilleure  conservation  puisse  l’offrir  ; en  sorte  que  , 
pour  faire  usage  de  ce  tableau,  il  sera  nécessaire  de  déduire 
sur  les  différens  produits  qu’il  présente  une  quantité  relative 
à l’étendue  des  vides  qui  pourront  se  trouver  dans  le  taillis 
sur  lequel  on  opérera. 
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Tjtazgjtu  du  produit  en  matières  des  bois  taillis  placés  sur 
diffétens  sols,  et  coupés  à différens  âges. 
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Avant  de  déduire  les  conséquences  que  nous  tirerons  de  ce 
tableau  , il  est  nécessaire  de  faire  observer , i®.  que  les  bois 
âgés  de  dix  ans  ne  produisent  pas  encore  de  l’espèce  de  bois 
de  chauffage  appelé  bois  de  corde  ou  bois  de  mouler 

2®.  Que  ceux  âgés  de  quinze  ans  en  produisent  très-peu  ^ 

3°.  Qu’à  vingt  ans , les  taillis  en  donnent  davantage , et  qu’à 
vingt-cinq  ans  et  au-dessus , leurs  produits  en  bois  de  moule 
augmentent  progressivement  avec  l’âge , jusqu’à  ce  qu’ils  en- 
trent en  retour^ 

4®-  Que  la  qualité  du  bois  de  chauffage  des  taillis  âgés  de 
quinze  ans  est  inférieure  à celle  du  bois  provenant  de  taillis 
plus  âgés , et  qu’elle  s’améliore  progressivement  avec  leur  âge 
jusqu’à  l’âge  de  cinquante  ans,  où  elle  commence  à décroître 
dans  une  progression  analogue  : en  sorte  que  la  qualité  du  bois 
de  chauffage  d’un  gaulis,  ou  d’une  futaie  âgée  de  cent  cinquante 
à deux  cents  ans,  n’est  plus  qu’équivalente  à celle  du  bois  di> 
moule  provenant  d’un  taillis  de  vingt-cinq  ans. 
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Les  bois  ressemblent , sous  ce  rapport,  à tout  ce  qui  existe  t 
ils  ont  leur  jeunesse,  leur  âge  viril,  et  leur  caducité.  La  jeu- 
nesse des  bois  se  compte  d’un  à vingt  ans  ; leur  virilité , de 
vingt  à trente  ans;  et  leur  caducité,  de  trente-cinq  ans  jus- 
qu’à leur  dépérissement  total.  Ces  différentes  périodes  ontplus 
ou  moins  de  durée , selon  l’essence  des  bois , le  terrain  sur 
lequel  ils  sont  placés,  leur  exposition  , et  la  température  du 
climat  sous  lequel  ils  existent.  Dans  leur  jeunesse,  les  bois 
ne  sont  généralement  propres  qu’à  faire  du  feu;  dans  leur  âge 
viril , ils  présentent  à la  consommation  générale  des  ressources 
de  toutes  espèces,  et  dans  leur  caducité  , ils  en  offrent  encore 
de  précieuses  lorsqu’ils  ne  sont  pas  gâtés. 

5°.  Que  le  bois  de  même  essence  pèse  moins  spéciliquemenl! 
à dix  ans  qu’à  vingt  ans,  à vingt  ans  qu’à  cinquante  ans  ; et 
qu’après  cet  âge  sa  pesanteur  spécifique  diminue  progressive- 
ment , à mesure  qu’il  viellit  davantage  : d’où  il  résulte  qu’il 
y a beaucoup  plus  de  matière  combustible  dans  une  corde  de 
rondins  provenant  de  taillis  âgés  de  vingt -cinq  à soixante-dix 
ans , que  dans  une  corde  de  brins  de  taillis  âgés  de  quinze  à 
vingt  ans.  En  sorte  que  si  l’on  suppose  que  les  pesanteurs  spé- 
cifiques de  ces  bois  sont  entre  elles  dans  le  rapport  de  six  à 
cinq  , et  qu’un  arpent  de  taillis  âgé  de  vingt-cinq  ans  produise 
dix-buit  cordes  de  bois  de  chauffage,  ces  dix-huit  cordes  entre- 
tiendront un  feu  aussi  long-temps  que  vingt  et  une  cordes  prises 
dans  un  taillis  de  quinze  à vingt  ans,  etc. 

6°.  Que  plus  les  bois  sont  jeunes,  et  moins  ils  sont  suscep- 
tibles d’être  convertis  en  bols  d’industrie.  A dix  et  jusqu’à  vingt 
ans , ils  ne  peuvent  fournir  que  cerceaux  et  des  échalas 
communs;  à vingt-cinq  ans,  ils  produisent  déjà  de  la  fente 
et  de  la  petite  charpente  ; et  en  avançant  en  âge  , ils  pro- 
duiront d’autant  plus  de  bois  ouvrés  et  d’une  qu^ité  d’autant 
meilleure , que  leur  coupe  sera  faite  à l’âge  que  la  nature  a fixé 
pour  leur  maturité. 

^Ces  observations  préliminaires  nous  ont  paru  indispensables 
pour  remplir  d’une  manière  incontestable  le  double  but  quQ 
nous  nous  sommes  proposé  en  rédigeant  cet  article  : i”.  celui 
d’aplanir  les  difficultés  que  les  propriétaires  pourraient  ren- 
contrerdans  l’estimation  des  produits  en  matière  de  bois  encore 
sur  pied  ; a®,  de  leur  démontrer  les  avantages  qu’ils  trouveront 
â fixer  les  araénageraens  des  bois  aux  époques  les  plus  rappro- 
chées de  l’âge  de  leur  maturité  locale. 

En  effet,  on  voit  par  notre  tableau  comparatif, 

1®.  Que  deux  arpens  de  bois  âgés  de  dix  ans  ne  produisent 
que  six  cordes  et  .dignie'dé  bois  de.  chauffage  de  la  qualité  la 
plus  inférieure,  qu’uh  aipent  de  taillis  âgé  de  vingt  ans 

produit  nç^uf  cordea’iin  quart  d’une' qualité  moins  inférieure^ 
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a®.  Que  deux  arpens  de  bois  âgés  de  quinze  ans  ne  produi- 
sent que  onze  cordes  et  demie  de  bois  de  chauffage  d’une  qua- 
lité très-médioccB,  tandis  qu’un  arpent  en  taillis  âgé  de  trente 
ans  en  produit  seize  cordes  trois  quarts  d’une  bien  meilleure 
qualité  , etc. 

^ Nous  pourrions  pousser  plus  loin  les  rapnrochemens  qui 
sont  à l’avantage  des  aménagemeus  basés  sur  l’âge  naturel  de 
la  maturité  des  bois,  et  répondre  victorieusement  aux  par- 
tisans des  aménagemens  rapprochés;  mais  nous  croirions  faire 
injure  à nos  lecteurs,  et  nous  ne  voulons  pas  abuser  de  leur 
patience. 

ÿ 3.  Estimation  des  futaies.  L’estimation  du  produit  en  ma- 
tière des  arbres-futaies  est  beaucoup  plus  facile  que  celle  des 
taillis,  parce  que  c’est  la  quantité  de  pièces  de  charpente  qu’ils 
pourraient  donner,  si  leur  pile  était  entièrement  convertie 
en  cette  espèce  de  marchandise , qu»  fait  la  base  de  cette 
estimation,  et  qu’avec  un  peu  d’expérience  le  calcul  de  ré- 
duction devient  très-aisé. 

On  compte  les  arbres  à abattre  ; on  mesure  la  grosseur  de 
chacun  à la  hauteur  du  bras,  le  cinquième  de  son  pourtour 
donne  l’équarrissage  dont  il  est  susceptible  ; on  estime  la  hau- 
teur de  la  pile,  c’est-à-dire  toute  la  partie  de  la  hauteur  do 
l’arbre  qui  pourrait  être  convertie  en  charpente , et , avec  ces 
élémeiis , on  calcule  avec  précision  toute  celle  que  chaque 
arbre  peut  produire;  enfin,  on  met  en  ligne  de  compte  le 
bois  de  chauffage , de  cjharbonnage , et  les  bourrées  que  la 
tète  de  l’arbre  pourrait  rendre  , afin  de  compléter  l’estimation 
de  tout  son  produit  en  matières. 

Ce  produit  étant  connu , ainsi  que  les  prix  locaux  des  mar- 
chandises, on  établira  la  valeur  estimative  de  la  futaie , de  la 
même  manière  que  pour  les  taillis.  Dans  les  évaluations  de» 
taillis , comme  dans  celles  des  futaies , il  est  d’usage  , et  cela 
est  juste,  d’en  déduire  le  dixième  pour  reiirésenter  le  bénéfice 
du  marchand.  Enfin , on  n’y  comprend  pas  ordinairement  le 
bénéfice  que  l’exploitant  peut  faire  , en  convertissant  en  mar- 
chandises plus  chères  le  bois  de  chauffage  et  la  charpente  qu’il 
doit  trouver  dans  sa  vente  après  l’avoir  coupée , parce  que  cette 
industrie  est  subordonnée  aux  besoins  des  localités , à ses  dé- 
bouchés plus  'ou  moins  avantageux , et  à 4’intelligence  de 
l’adjudicataire  ; cependant  cette  possibilité  de  bénéfice  indus- 
triel ne  doit  point  être  ignorée  par  le  propriétaire , parce  qu’elle 
donne  nécessairement  une  plus-value  à la  vente,  et  que,  par 
cette  raison , l’adjudicataire  sera  disposé  à la  payer  un  prix 
supérieur  à celui  de  son  estimation.  (De  l’Eit.) 

EXPORTATION.  Sortie  au  dehors  d’un  pav's.  On  a beau- 
coup écrit  pour  ou  contre  l’exportation  indéfinie  des  produits 
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fie  la  culture.  Presque  par-tout  les  gouvernemens  ont  adopté 
un  parti  moyen,  qui  équivaut , pour  l’agriculture,  à une  pro-^ 
hibition  ; car  lorsqu’on  n’est  pas  certain  de  vendre  sa  denrée  y 
ou  qu’on  craint  de  ne  pas  en  retirer  un  bénéflbe  convenable  , 
on  doit  ne  pas  chercher  à la  multiplier.  C’est  la  lil}erté  la  plus 
illimitée  d’exporter,  qui  peut  seule  élever  un  peuple  au  plus 
haut  degré  de  prospérité  agricole.  Un  gouvernement  sage  doit 
j)orter  très-momentanément  atteinte  à ce  droit  naturel , c’est- 
à-dire  seulement  dans  ces  crises  violentes  qui  ne  sont  jamais 
que  la  suite  de  circonstances  politiques , lorsque  la  liberté  d’ex- 
porter existe.  (B.) 

EXPOSITION.  On  dit  qu’un  coteau  est  exposé  au  midi  lors- 
<jue  les  rayons  du  soleil  tombent  directement  sur  lui  au  milieu 
du  jour,  l’exposition  du  nord  est  celle  du  côté  opposé  du  même 
coteau;  enfin  les  expositions  du  levant  et  du  couchant  sont 
celles  qui  sont  frappées  par  le  soleil  le  matin  et  le  soir. 

L’influence  de  l’exposition  est  très-puissante  en  agriculture  j 
ainsi  les  cultivateurs  doivent  y faire  une  grande  attention.  Telle 
plante  a besoin  d’une  exposition  chaude , telle  autre  d’une  ex- 
position froide.  Il  en  est  qui  ne  craignent  pas  l’action  directe 
des  rayons  du  soleil , d’autres  qui  veulent  être  perpétuellement 
a l’ombre.  Un  air  continuellement  agité  ou  très -sec  est  favo- 
rable dans  certains  cas , un  air  stagnant  ou  très-humide  l’est 
dans  d’autres.  Le  genre  de  culture  dont  une  pièce  de  terre  est 
susceptible  dépend  donc  souvent  de  son  exposition.  Aln.si  la 
vigne  , l’olivier  , le  figuier  , l’amancUer , le  pêcher , l’abrico- 
tier , et^',  demandent  l’exposition  du  midi  ou  du  levant  ; ainsi 
les  pins , les  sapins  et  autres  arbres  résineux , prospèrentmieux 
au  nord.  Voyez  Montagne.  . : 

Les  abris  favorisent , lorsqu’ils  ne  sont  pas  exagérés , la  fé- 
condation des  plantes;  aussi  une  exposition  abritée  est-elle 
toujours  avantageuse.  Voyez  ‘ 

Le  levant  serait  une  des  meilleures  expositions  si  , au  pre^i 
mier  printemps , les  rayons  du  soleil , frappant  les  plantes  qui 
s’y  trouvent  avant  que  la  gelée  soit  fondue,  ou  que  la  rosée  soit 
évaporée  , n’occawnnaieut  la  BauLuBE  et  autres  accidens. 
Voyez  ce  mot  et  Gelée.  ' ' 

Le  midi  est  souvent  trop  brûlant  pendant  l’été  pour  beau- 
coup de  plantes  et  d’arbres  , et  en  conséquence  il  es^  bon  de 
diminuer  sa  chaleur  par  des  moyens  ombrageans. 

Le  couchant  ou  l’ouest  est  la  plus  mauvaise  des  exportions} 
mais  cependant  on  en  tire  un  parti  utile  pour  prolonger  la  jouis- 
sance de  plantes  ou  d’arbres  dont  les  fruits  durent  peu  de  temps, 
parce  qu’elle  est  très-tardive.  C’est  en  plaçant  des  pêchers  au 
couchant  que  ceux  qui  n’aiuienl  pas  les  pcclies  d’automne  peu- 
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Tent  manger  presque  jusqu’aux  gelées  des  pèches  d’été.  Voyez 

PàCHER. 

La  plus  tardive  et  la  plus  humide  des  expositions  est  le 
nord  ; mais  fort  peu  d’arbres  à fruits  peuvent  la  supporter  dans 
le  climat  de  Paris.  Les  variétés  de  poiriers  qui  peuvent  le  mieux 
s’en  accommoder  n’y  demnent  même  que  des  fruits  sans  saveur. 
Un  fait  très-remarquable,  c’est  que,  quoique  la  plus  froide, 
c’est  celle  qui  est  le  moins  atteinte  par  les  fortes  gelées  de  l’hi- 
ver. On  n’a  pas  encore  expliqué  la  cause  de  ce  phénomène  d’une 
manière  satisfaisante. 

Autrefois  les  expositions  au  nord  étalent  perdues  dans  les 
jardins , on  ne  savait  y planter  que  de  la  charmille  où  des 
framboisiers  : aujourd’hui  elles  sont  plus  recherchées  que  celles 
du  midi , parce  qu’elles  sont  les  seules  propres  à recevoir  les 
arbres  et  arbustes  de  terre  de  bruyère,  avec  raison  si  en  fa- 
veur , et  que  les  semis  des  graines  de  ces  arbres  et  arbustes  , 
ainsi  que  ceux  des  graines  des  arbres  verts , y prospèrent  mieux; 
qu’ailleurs.  Voyez  Bruyère. 

Les  plus  sujettes  aux  gelées  sont  les  expositions  humides. 
Ainsi  il  ne  faut  pas  entreprendre  la  culture  des  plantes  des 
pays  chauds  , ni  des  primeurs  d’une  nature  délicate , dans  le 
voisinage  des  marais,  des  étangs,  des  bois,  dans  les  vallées 
puofondes,  etc. 

Jamais  on  ne  doit  cependant  considérer  les  expositions  d’une 
manière  absolue.  Tel  arbre  qui , dans  une  sorte  de  terrain,  vient 
mal  au  midi , réussira  au  nord.  En  effet,  si  trop  de  sécheresse 
ou  de  chaleur  nuit  au  pommier,  par  exemple,  l’exposition  du 
nord,  qui  diminue  ils  inconvéniens  de  cette  nature  de  terrain, 
lui  conviendra  mieux.  Ce  n’est  qu’en  réfléchissant  ainsi  sur  les 
procédés  de  culture , qu’on  parvient  à des  résultas  importans 
sous  les  points  de  vue  des  progrès  de  la  science  et  de  l'augmen- 
tation des  produits.  ' 

L’étude  des  vents  qui  dominent  dans  une  localité  est  encore 
d’une  grande  importance , parce  que  ces  vents  modifient  sou- 
ventbeaucoupl’influencede  l’exposition.  Voyez  au  mot  Vent. 

Tout  propriétaire  qui  voudra  bâtir  choisira  le  nord  dans  les 
départemens  méridionaux,  le  levant  dans  les  intermédiaires 
et  le  midi  dans  les  septentrionaux.  Il  éloignera  sa  maison  des 
vastes  étangis , des  marais  ; il  l’abritera  des  vents  de  mer  , si 
elle  est  à peu  de  distance  des  eûtes. 

Comme  j’ai  toujours  eu  soin  d’indiquer  l’exposition  qu’il 
fiallait  donner  aux  plantes  aux  différentes  époques  de  leur  jeu- 
nesse , et  lors  de  leur  transplantation  définitive,  je  no  crois  pas 
nécessaire  d’allonger  cet  article.  Je  renvoie,  pour  le  surplus, 
aux  mots.SoLEiL,  Ombre,  Chaud,  Froid,  GstÉi:,  Am, 
Vent  , Peuie  , Abri  , Contre-vent.  (B.) 
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EXTENSION.  Médecine  vétérinaire.  C’est  l’action  p.ir 
laquelle  on  étend  , en  tirant  à soi  , une  partie  luxée  ou  frac- 
turée , pour  remettre  les  os  dans  leur  situation  nathrelle. 

Quant  à la  maxime  de  faire  l’extension  et  la  contre-exten- 
sion , voyez  Fracture  , Luxation. 

Extension  du  tendon  fléchisseur  nu  pied.  L’extension 
du  tendon  fléchisseur  du  pied  et  des  ligamens  est  assez  fré- 
quente dans  le  cheval;  elle  vient  de  la  même  cause  que  la 
compression  de  la  sole  charnue,  c’est-à-dire  de  l’elfort  de  l’os 
de  la  couronne  sur  le  tendon  ou  sur  les  ligamens. 

Cet  accident  arrive,  i“.  lorsque  le  maréchal  pare  trop  la 
fourchette,  et  que  les  éponges  se  trouvent  trop  fortes  et  armées 
de  crampons  : alors,  le  point  d’appui  étant  Soigné  de  terre  , 
l’os  de  la  couronne  pèse  sur  le  tendon , et  de  là  son  allon- 
gement jusqu’à  ce  que  la  fourchette  ait  atteint  le  sol;  2«.  lorsque 
le  pied  du  cheval  porte  sur  un  corps  élevé , le  pied  étant  obligé 
de  renverser,  et  l’os  de  la  couronne  pesant  alors  sur  le  tendon  , 
celui-ci  est  obligé  de  sendr  de  point  d’appui  au  corps  du  che- 
val , et  de  là  sa  distension.  En  un  mot,  il  est  prouvé  que  l’ex- 
tension dés  ligamens  vient  des  grands  efforts  et  des  mouvemens 
forcés  de  l’os  de  la  couronne. 

L’extension  du  tendon  se  manifeste  par  un  gonflement  qui 
règne  depuis  le  genou  jusque  dans  le  pàturon  , par  la  douleiir 
que  le  cheval  ressent  lorsqu’on  touche  la  partie , et  sur-tout  j>ar 
la  claudication , qui  est  dans  ce  cas  des  plus  grandes.  On  s’aper- 
çoit encore  mieux  de  cette  maladie  au  bout  de  douze  ou  quinze 
jours,  par  une  grosseur  arrondie  que  nous^ppclons  Ganglion 
(_t'oyez  ce  mot) , qui  se  trouve  sur  le.lendon , et  qui  forme  par 
la  suite  une  tumeur  sijulrrheuse.  Il  ne  faut  pas  confondre  cette 
maladie  avec  la  nerf-férure.  Voyez  Nerf-férure. 

On  doit  commencer  par  dessoler  un  cheval  {voyez  Desso- 
ler)  , après  quoi  il  faut  appliquer  le  long  du  tendon  des  cata- 
plasmes émolliens , observant  de  les  renouveler  trois  fois  le 
jour , et  de  les  humecter  de  temps  en  temps  avec  de  la  décoc- 
tion émolliente.  Si  au  bout  de  quinze  ou  vingt  jours  de  ce  trai- 
tement , ou  s’aperçoit  d’un  ganglion  limité  au  tendon , il  faut  y 
appliquer  le  feu  en  pointe  et  faire  suppurer  la  partie.  Certains^ 
auteurs  conseillent  de  faire  marcher  le  cheval  quatre  jours 
après  l’application  du  feu  , et  de  le  faire  travailler  une  quin- 
zaine de  jours  de  suite  : cette  méthode  est  trop  peu  physiolo- 
gique pour  devoir  la  prescrire  à nos  lecteurs.  (K.) 

ëXTIRPATEUR.  Espèce  de  houe  à cheval  formée  de  neuf 
socs  disposés  en  échiquier  sur  trois  rangs,  et  qui  sert  à faire 
de  légers  labours , propres  à extirper  les  mauvaises  herbes. 
Voyez  Houe  a cheval.  , 

Souvent  l'extirpateur  n’est  qu’une  herse  à longues  dents  re- 
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courbées,  disposées  seulement  sur  deux  rangs.  V.  Herse.  (B.) 

EXTIRPER.  C’est  un  des  synonymes  d’ôter,  d’arracher.  On 
extirpe  les  souche*  d’un  terrain  qu’on  défriche , le  chien-dent 
d’un  cliamp  qu’on  laboure,  les  eaux  d’un  marais  qu’qn  des- 
sèche, les  pierres  d’un  sol  qu’on  défonce;  On  extirpe  une  hu- 
meur. (B.) 

EXTRÉMITÉ  DÉS  POUSSES.  Voyez  ce  mot. 

. 

F.  * 

* ' « 

FABAGELLE.  Zygophyllum.  Plante  à racine  ligneuse,  à 
tiges  herbacées,  rameuses,. hautes  d^un  à 2 pieds  ; à feuilles 
alternes  , pétiolées  , conjuguées  , oblongues  , luisantes  , char- 
nues ; à Heurs  blanchâtres  et  orangées , Insérées  deux  par  deux 
dans  les  aisselles  des  feuilles  supérieures , qui  est  originaire  de 
la  Turquie  d’Asie,  et  qui  se  cultive  dans  les  jardins  d’agrémentï 
Elle  fait  partie  d’un  genre  de  la  décaudrie  monogynie  et  de  là 
famille  des  rutacées. 

• La  fagabelle  commune  forme  des  touffes  d’un  aspect  agréa- 
ble , et  est  en  fleur  pendant  la  plus  grande  partie  de  l’été.  On 
la  place  dans  les  jardins  paysagers  sur  le  bord  des  massifs , 'au- 
près de  quelque  monument , dans  les  lieux  secs  et  chauds. 
Elle  craint  sur-tput  l’humidité  ; les  hivers  rigoureux  l’endom- 
magent, mais  la  font  rarement  périr.  On  la  multiplie  par  ses 
semences,  qu’on  met  en  terre  en  automne  d^s  une  plancha 
bien  préparée  et  exposée  au  midi.  Elles  lèvent  au  printemps 
suivant.  Leur  plant  est  repiqué  en  pépinière  l’année  suivante  ^ 
et  y reste  pendant  deux  ans , après  quoi  il  peut  être  mis  en 
place. 

Souvent  cette  plante  se  resème  d’elle-même , et  on  n’a  qu’à 
lever  les  pieds  qui  l’entourent  pour  la  multiplier.  Son  odeur, 
est  forte  et  désagréable  ; sa  saveur  âcre  et  amère.  On  la  regarde 
comme  emménagogue  , antivermineuse , antispasmodique  et 
résolutive.  (B.) 

FABE.  Synonyme  de  FÈVE. 

FABRECOULLIER.  C’est  le  Micocouelif.r.  Voyez  ce  mot. 

FABRIQUE.  Las  peintres  nomment  ainsi  les  maisons  et 
autres  bâtimens  qu’ils  placent  dans  leurs  paysages  , et , par 
•uite  , en  appellent  de  même  les  constructions  de  toutes  es- 
pèces qui  se  mettent  comme  ornemens  accessoires  dans  les 
jardins  paysagers. 

Lorsque  les  fabriques  sont  en  petit  nombre,  fort  variées  et 
rifloureusement  motivées , elles  produisent  toujours  un  bon 
effet  ; mais  que  dira-»-on  de  ces  jardins  d’un  arpent  où  on  trouve 
un  temple  grec , une  église  du  moyen  âge , une  pagode  de  la 
Cbine^  un  ermitage , un  kiosque , un  châlet  suisse , une  ca- 


a 54 


F A G 


l.ane  de  charbonnier,  deux  ou  trois  ponts,  autant  de  grottes  , 
cinq  à six  obélisques , autant  de  cénotaphes  et  encore  d’autres 
objets.  ' 

La  construction  des  fabriques  sortant  coraplétementde  l’obje  t 
de  cet  ouvrage , je  renvoie  au  mot  Jardin  patsagek  pour  tout 
ce  qui  les  regarde.  (B.) 

FACHEBlIE.  Sorte  de  bail  qui  est  usité  dans  la  ci-devant 
Provende , mais  ^ont  je  ne  connais  pas  les  clauses  caractérisa 
tiques.  (B.) 

FAÇON.  Synonyme  de  labour.  On  donne  deux,  trois  et 
jusqu’à  quatre  façons  atix  terres  destinées  à recevoir  du  blé. 
Une  seule  façon  suffit  le  plus  souvent:à  celles  qu’on  doit  semer 
eu  avoine.  Voyez  au  mot  Labour.  (B.) 

FAGNE  , ou  FANGE.  On  donne  ce  nom,  dans  les  Arden- 
jies  , à des  marais  existans  dans  de  petites  cavités  situées  au 
sommet  des  montagnes.  On  eu  tire  de  la  tourbe.  (B.) 

FAGOT.  Assemblage  de  branches  d’arbres  coupées  à peu 
près  de  la  même  longueur,  réunies  par  un  lien  de  bois  appelé 
Hart.  Voyez  ce  mot. 

Les  fagots  se  confectionnent  non-seulement  dans  les  forêts  , 
lorsqu’on  les  coupe , mais  encore  avec  le  produit  de  la  tonte  des 
arbres  isolés , des  haies , etc. , etc.  Ils  sont  de  différentes  gros- 
seurs selon  les  lieux.  On  y distingue  le  parement^  composé  des 
plus  belles  branches,  et  Pâme  ou  centre , où  sont  cachées  les 
brindilles.  • 

On  appelle de  petits  fagots , et  bourrées  des  fagota 
qui  ne  sont  formés  que  de  brindilles. 

Ce  sont  les  fagots  qui  servent  au  chauffage  de  la  plus  grande 
partie  des  cultivateurs  pauvres  de  la  France.  On  en  fait  aussi 
une  grande  consommation  dans  la  cuisson  de  la  chaux  , du 
])lâtre , des  briques , des  tuiles , de  la  poterie  grossière  , etc. 
Généralement  ils  donnent  moins  de  chaleur  que  la  même  es- 
èce  de  bois  en  refente , parce  que  la  plus  grande  partie  des 
riudilles  qui  les  composent  ne  sont  pas  encore  arrivées  à l’état 
de  bois  parfait. 

Cette  dernière  circonstance  fait  encore  qu’ils  se  pourrissent 
plus  promptement  que  le  même  bois  de  refente.  11  faut  en 
I onséquence  les  conserver  à l’abri  de  la  pluie , ou  les  employer 
dans  l’année  de  leur  fabrication. 

On  se  sert  assez  souvent  en  agriculture  des  fagots  en  état  de 
fagots , pour  faire  des  abris , des  haies  sèches , etc.  ^ 

Un  autre  emploi  des  fagots  , qu’on  ne  connaît  pas  assez  dans 
les  campagnes , c’est  de  pouvoir  utilement  servir  de  support  aux 
foins  , aux  fourragès  , aux  céréales , etc. , etc- , soit  en  meule , 
soit  dans  le  grenier.  Je  voudrais  sur-tout  que  ce  moyen  con- 
servateur ne  fût  jamais  négligé  lorsque  les  récoltes  sont  ren- 
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trées  sans-êtr«  coniplétement  sèches,  afin  d’éviter  les  graves 
inconvéniens  qui  sont  la  suite  de  leur  entassement  dans  ce  cas. 
J’ai  vu,  au  moyen  de  cette  précaution  , des  regains  de  trèfle 
et  de  luzerne,  coupés  en  octobre  pendant  la  pluie  , et  rentrés 
le  même  » mr,  se  conserver  aussi  bien  que  le  meilleur  foin. 

Quand  on  considère  qu’il  n’y  a de  perdu,  dans  cette  opéra- 
tion , qu’une  ou  deux  heures  de  main  d’œuvre,  on  a lieu  d’être 
étonné  ([u’elle  ne  s’exécute  pas  plus  généralement.  (B.) 

FAIM-VALE.  MéDECiNE  vétérinaire.  Cette  maladie 
est  extrêmement  rare  ; elle  n’attaque  ordinairement  que  le 
chei'al. 

A peine  cet  animal  est-il  échauffé  par  la  marche,  que  tout 
à coup  il  s’arrête  , et,  malgré  les  coups  et  les  autres  mauvais 
traitemens  , il  ne  peut  ni  avancer  ni  reculer  ; son  corps  est 
immobile,  et  jusqu’à  ce  qu’il  ait  mangé  il  ne  change  pas  de 
situation.  Lorsqu’il  a satisfait  son  appétit , le  spasme  subit  se 
dissipe,  l’animal  continue  son  chemin. 

Les  auteurs  dont  nous  avons  extrait  les  symptômes  de  cette 
maladie  ne  s’accordent  pas  sur  les  moyens  de  la  guérir  : les 
uns  soutiennent  qu’elle  est  incurable  ; les  autres  prescrivent 
l’usage  des  apéritifs , tels  que  l’acier  et  l’antimoine.  Ceux-ci 
n’admettent  pour  principes  que  les  vents  contenus  dans  les 
premières  voies  ; ceux-là  la  font  dépendre  d’une  grande  sen- 
sibilité des  tuniques  de  l’estomac  , ou  de  la  dépravation  du 
suc  gastrique»  Nous  nous  garderons  bien  de  rien  avancer  ici 
de  certain  sur  les  causes  de  cette  maladie  et  sur  les  remèdes 
qui  lui  sont  propres , n’ayant  pas  encore,  dans  le  cours  de  nos 
travaux,  trouvé  l’occasion  de  l’observer  dans  aucun  animal.  (K.) 

FAINE.  Fruit  du  Hêtre.  Voyez  ce  mot. 

FAISAN,  FAISANDERIE.  Oiseau  du^enre  de  son  nom, 
et  lieu  où  on  l’élève.  ** 

Cet  oiseau,  si  recherché  par  sa  beauté  et  l’excellence  de  sa 
chair,  est  originaire  de  la  Hante- Asie.  On  dit  qu’il  a été  jxmr 
la  première  fois  apporté  de  la  Colchide  en  Grèce  par  les  Ar- 
gonautes ; mais  ce  lait  est  apocryphe , si , comme  le  prétendent 
quelques  savans , l’expédition  de  la  Toison  d’or  n’est  qu’une 
allégorie.  Aujourd’hui , il  est  commun  dans  tout  le  midi  de 
l’EurOfie.  Les  environs  de  Paris  eu  étaient  infestés  avant  la 
révolution  , et  ils  y faisaient  beaucoup  de  tort  aux  cultiva- 
teurs. Sa  longueur  est  de  près  de  3 pieds,  et  son  diamètre 
d’environ  6 pouces.  11  est  d’un  naturel  farouche  , et  aime  à 
vivre  isolé  dans  les  bols  les  plus  solitaires.  Tous  les  efforts 
qu’on  a faits  pour  le  rendre  complètement  domestique  ont  été 
infructueux. 

C’est , comme  le  coq  et  la  poule , de  graines  de  toutes  es- 
pèces, d'insectes  et  d’herbe  que  vivent  les  faisans.  Ils  restent  à 
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terre  dans  les  taillis  et  les  bruyères  pendant  le  jour.  Rare- 
ment , à moins  qu’ils  ne  soient  très-abondans  et  peu  épou- 
vantés, ils  se  voient  dans  les  plaines.  Le  soir,  ils  gagnent  le.s 
bois  et  se  per|bent  sur  les  arbres  les  plus  élevés  pour  y passer 
la  nuit.  En  y montant,  le  mâle  fait  toujours  entendit  son  cri  , 
qu’il  est  difncile  de  rendre  exactement  j ce  qui  l’indique  aux 
chnsseurs.  Son  vol  est  lourd , bruyant  et  de  peu  de  durée. 

La  vie  des  faisans  passe  rarement  six  ou  sept  ans.  Ils  sont 
polygames  et  en  état  de  propager  leur  espèce  au  bout  de  la 
première  année.  C’est- au  commencement  du  printemps  qu’ils 
entrent  en  amour.  La  femelle  fait  son  nid  au  pied  d’un  «bre 
avec  des  plantes  sèches , et  y dépose  douze  à quinze  oeufs  d’un 
gris  verdâtre , taché  de  brun.  L’incubation  dure  vingt-trois  à 
vingt-quatre  jours.  Elle  est  moins  bonne  mère  que  la  poule, 
mais  reçoit  plus  facilement  les  petits  étrangers  qui  se  sont 
égarés  , et  qui  réclament  sa  protection. 

Comme  le  faisan  n’est  pas  naturel  à la  France,  que  les  bra- 
coiuiiers  le  chassent  beaucoup  à raison,  de  son  prix  élevé  et  de 
la  facilité  qu’ils  trouvent  & le  tuer,  il  est  nécessaire  pour  en 
qMiupler  un  canton  d’avoir  une  faisanderife. 

La  faisanderie  sera  enclose  de  murs  assez  hauts  et  assez  bien 
crépis  pour  ne  pouvoir  pas  être  franchis  aisément  tant  par  les 
malfaiteurs^  que  par  les  renards,  les  fçuines , les  belettes  et 
autres  animaux  destructeurs.  Son  étendue  doit  èt^  propor- 
tionnée à la  quantité  de  gibier  qu’on  veut  élever  (^ais  plus 
elle  est  spacieuse  e^meilleure  elle  est.  On  a calculé  que  lo  ar- 
pens  sufnsentÿour  contenir  ce  dont  un  homme  peut  prendre 
spin.  L'n  tiers  smu  tenu  eu  herbe,  un  tiers  en  cultures  de  cé- 
réales, et  le  reste  ei^bouqùets  de  bois  épais  et  fourrés,  écartés 
leTuns  dés  autres , et  parsemés  de  grands  arbres.  ^ 

Il  y a deux  manières  de  procéder  à la  multiplication  des 
faisans. 

' Ou  on  met  des^iâles  et  des  femelles  (six  ou  sept  des  der- 
nières contr^un'des  premier*),  les  plus  privés  possible  , dans 
cette  enceinte  , eF  on  les  ejâ^ge  à y rester  par  une  grande 
tranquillité  et  une  nourriture  abondante  ; ou  on. les  y oblige 
en  les  éjointant , c’est-à-dire  en  coupant,  ou  cassan.t  le  fouqt 
d’une  de  leurs  ailes. 

Ou  on  fabrique,  dans  une  partie  peu  éloignédde  la  maison, 
de  grandes  cages  de  tr^llage  , en  fil  de  fer  ou  en  bois , divi- 
sées intérieurement  en  petites  loges , d^s  chacunQ^ desquelles 
on  met  pareil  nombre  de  faisai^  mâle  et.femeUe.  Ces  loges  se 
nomment  parquets.  Cln  leur  donne  5 à 6 toises  ,en  carré.  Elles 
sont  séparées  par  dc9lloisons  en  paille  ou  en  roseaux  , a£n 
que  les  faisans  de  l’une^ie  voient  pas  ceux  des  autres , et  leur 
ouverture  est  tournée  au  levant  ou  au  midi» 
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Dans  le  premier  cas  , c»  sont  la  plus  ordiaairemeat  les  ial- 
sancs  qui  couvent  leurs  œu&  et  élèvent  leurs  petits. 

Dans  le  second  y il  vaut  toujours  mieux  les  faire  coaver  par 
des  poules  y qui  se  chargpnt  élément  dV-lever  les  petits  qui 
e.n  proviennent.  On  gagne  à cette  métbbde  et  plus  d’œufs  et 
une  réussite  plus  certaine^  et  plus  de  familiarité  citez  las  petits. 

Au  eomnieiiceuent  de  mars , on  offre  aux  faisans  y dans  les 
climats  froids,  une  nourriture  plus  abondante,  et  dans  laqueMa 
entre  du  sarrasin  et  même  du  chenevis , pour  les.  déterminer  à 
entrer  plus  tôt  en  amour. 

On  donne  ordinairement  dix-huit  œufs  à chaque  ponle 
qu’on  emploie  pour  suppléée  les  femelles  des  faisans.  L’incu- 
bation se  &it  dans  des  chambres  basses  y k ce  disposées  , et 
dont  la  température  est  peu  variable. 

Les  petits  éclos , on  les  met  avec  la  mère  sous  une  cage  , ee 
pendant  les  premiers  jours  on  leur  donne,  autant  que  po.isi- 
ble,  des  nymphes  de  fourmis  peu*  nourrituee,  joLaten  avec  des 
oeufs  durs  hachés  , de  la  mie  de  pain  et  des  feuilles  de  laitue , 
d’ortie  ,.  etc.,^  également  hachée».  Il  est  impostant  de  leur  of- 
frir à manger  peiu  à-la-fois  et  soustent. 

Au  bout  de  cinq  à six  jours , on  les  laisse  à l’air  jtendant  le 
jour  en  soulevant  la  ct^e  de  manière  que  les  petits  faisan- 
deaux puissent  seul»  sortir  et  rentrer  à volonté  , la  poule  res- 
tant toujours  prisonnière.  Ce  n’est  qu’environ  un  mois  après 
qu’on  commence  à feue  donner  du  blé:,,  mais  très»-peu  d'abord. 
11  serait  bon,,  je  croi»,  de  leur  distribuer,  en  [iremier,  ce  blé 
écrasé  et  mcuiûlé,  même  à moitié  cuit , parce  qu’ils  l’avale- 
raient et  le  digéreraient  plus  facilement. 

Une  espèce  de  pou  qui  leur  est  particulier,  ou  qui  leur  est 
commun  avec  Les  poules  , les  tourmente  alors  de  manière  à 
en  faire  périr  quelquefois.  Les  changer  souvent  de  place,  et 
balayer  tous  les  jours  le  focal , sont  tes  nieilleura  moyens  de 
diminuer  U nombre  da  ce»  insectes. 

Au  bout  de  deux  mois,  les  fiisandeaisx  éprouvent  leur  pre- 
mière mue  : c’est  un  instant  critique  pour  eux.  Une  nourri- 
ture choisie  ( des  nymphes  de  fourmis  principalement , ou , è 
leur  défaut , de  la  viande  hachée  }.  est  un  puissant  motif  de 
sécurité. 

lin  tout  temps,  il  faut  donner  abondamment  à boire  aux  fai- 
sandeaux, , St  veiller  à ce  que  leur  eau  soit  toujours  nette.  Le 
mieux  est  de  leur  en  donner  tous  les  jours  de  la  nouvelle,  après 
avoir  bienifavé  le  baquet  où  elle  est  mise. 

Après  la  muei,  les  faisandeaux  n’ont  plus  besoin  des  soins  de 
la  poule  , ni  d’uqe  nourriture  particulière.  On  les  laissera  li- 
. bres  dans  la  faisaiulerie,  seulement  on  leur  donnera  à manger, 
soir  et  matin  , dans  un  lieu  déterminé. 

Tome  VI.  i-j 
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On  voit , par  ce  qui  vient  d’être  dit , que  l’éducation  de» 
faisans  est  difficile  et  coûteuse  : elle  ne  convient  donc  qu’aux 
personnes  riches.  Je  ne  crois  pas  que  la  vente  des  individus 
qu’elle  fournit , à quatre  ou  cinq  mois  d’àge , puisse  jamais 
dédommager  de  la  dépense.  Aussi , si  je  la  conseille  aux  cul- 
tivateurs , ce  n’est  qu’à  ceux  voisins  des  grandes  villes,  où  l’on 
trouve  toujours  des  consommateurs,  qui  ne  regardent  pas  à 
l’argent  lorsqu’il  s’agit  de  satisfaire  une  fantaisie. 

La  chasse  du  faisan  ne  diffère  de  celle  de  la  perdrix  qu’en 
ce  qu’elle  est  plus  facile. 

On  commence  à multiplier  aux  environs  de  Paris  le  Faisait 
BORÉ  de  LA  Chine,  oiseau  d’un  superbe  plumage,  et  le  Fai- 
san ARGENTÉ , moins  brillant , mais  très-agréable  à la  vue. 
Leur  éducation  doit  être  la  même  que  celle  qui  vient  d’être 
indiquée.  •(B.) 

FAISSOS.  Nom  usité  dans  les  Cévennes  pour  désigner  les 
TERRASSES  soutenues  par  des  murs  en  pierres  sèches , établis 
sur  les  pentes  des  montagnes. 

Je  préfère  à ces  murs  des  haies  basses  , parce  qu’elles  coû- 
tent moins  et  sont  moins  sujettes  à être  entraînées  par  les 
averses.  (B.) 

FALERE.  Maladie  des  bêtes  à laine,  qui  ne  s’est  remarquée 
jusqu’à  présent  que  dans  le  midi  de  la  rrance  , et  qui  parait 
être  analogue  à I’Enflure  des  bêtes  à cornes.  Voyez  ce  mot. 

Elle  est  par  conséquent  la  même  que  celle  qu’on  a appelée 
Gonflement,  Emphysème  et  TyMPANiTE.  (B.) 

FALOURDE.  Quelques  Bûches  liées  ensemble  avec  de  l’o- 
sier portent  ce  nom  à Paris.  11  est  des  lieux  où  on  vend  ainsi 
presque  tout  le  bois  destiné  au  chauffage.  (B.) 

FALUN.  On  a donné  ce  nom  à un  amas  de  coquilles  marines 
brisées,  même  presque  réduites  en  poussière  , qui  se  trouve 
dans  la  ci-devant  Touraine , entre  Sainte-Marne  et  Mautelan. 

Cet  amas,  qui  a environ  4 lieues  de  long  sur  une  largeur  moi- 
tié moindre , et  sur  une  épaisseur  de  plus  de  20  pieds , est  pro- 
bablement dû  aux  derniers  dépAts  de  la  mer  ; mais  il  n’a  pas 
encore  été  étudié  par  des  naturalistes  éclairés,  et  en  consé- 
quence je  ne  me  permettrai  aucune  conjecture  à son  égard. 

Depuis  un  temps  immémorial , on  emploie  dans  le  pays  le 
falun  , en  guise  de  marne  , pour  amender  les  terres  , et  réelle- 
ment il  ne  diffère  que  fort  peu  de  la  marne  par  ses  principes 
et  par  ses  effets.  La  différence  la  plus  frappante  consiste  dans 
les  fragmensdes  coquilles,  qui  sont  souvent  assez  gros,  au  sortir 
de  la  tèrre , pour  pouvoir  juger  de  l’espèce  à laquelle  ils  ont 
appartenu , mais  qui  ne  tardent  pas  à se  réduire  en  poudre  par 
suite  de  leur  exposition  à l’air,  et  peut-être  parce  qu’ils  con- 
tiennent encore  des  restes  de  matière  animale. 
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J’ai  beaucoup  regretté , comme  naturaliste  , de  n’avoir  pas 
eu  occasion  de  visiter  les  falunières  , et  je  le  regrette  aujour- 
d’hui de  nouveau  comme  agriculteur. 

Quoi  qu’il  en  soit,  voici  comment  on  opère  pour  exploiter  ce 
singulier  dépôt , qu’on  peut  comparer  sous  quelques  rapports 
à ceux  de  grignou  et  de  courtagnon  , mais  qui  en  diftère  sous 
quelques  autres. 

Lorsqu’on  veut  faluner  un  champ , on  examine  d’abord  s’il 
recouvre  du  falun,  ce  qu’on  reconnaît  à quelques- fragm&ns  de 
foquilles , ou  s’il  y en  a assez  à portée  pour  que  les  frais  ne 
soient  pas  exorbitans  j ensuite  on  rassemble  un  grand  nombre 
d’ouvriers,  de  quatre-vingts  à cent -cinquante.  La  couche  de 
terre  végétale  enlevée  dans  une  largeur  de  3 ou  4 toises  car- 
rées , on  creuse  en  gradins  jusqu’au  fond,  et  chaque  ouvrier 
jette  la  terre  qu’il  détache  avec  sa  bêche  dans  une  corbeille, 
qu’il  remet  à l’ouvrier  qui  se  trouve  sur  le  premier  gradin,  où 
elle  est  reprise  par  un  autre  qui  la  remet  au  suivant,  ainsi  de 
suite  de  main  em^|yn  jusqu’au  bord.  Cette  terre  est  fort  facile 
à remuer;  mais  iSlc  assez  petite  profondeur  les  eaux  sourdent 
de  toutes  parts,  de  sorte  qu’il  faut  que  d’autres  ouvriers  placés 
sur  les  gradins  se  passent  de  main  en  main  les  seaux  avec 
lesquels  on  l’épuise.  On  est  obligé  de  mettre  la  plus  grande 
célérité  dans  ce  travail , parce  que  les  eaux  sourdent  fort  vite, 
et  que  rarement  elles  permettent,  malgré  cette  célérité,  de 
continuer  le  travail  plus  de  douze  à quinze  heures.  Un  trou 
une  fois  abandonné , on  n’y  revient  plus  , parce  qu’il  est  plus 
pénible  d’en  épuiser  les  eaux  que  d’en  percer  un  second. 

Le  falun  desséché  re  répand  sur  les  terres  en  plus  ou  moins 
grande  quantité,  selon  qu’elles  sont  plus  argileuses;  car  il  ne^ 
convient  qu’à  ces  sortes  de  terres.  Son  effet  est  peu  sensible  la 

Première  année  ; mais  il  dure  douze  à quinze  ans.  yoy.  au  mot 
Iarne. 

La  nécessité  de  faire  un  trou  nouveau  chaque  fois  qu’on 
veut  avoir  du  falun,  me  semble  devoir  faire  perdre  une  quan- 
tité considérable  de  terrain  dans  la  localité  où  il  se  trouve,  et 
donner  lieu  à beaucoup  d’accidens  ; car  il  ne  parait  pas  que  ces 
trous  soient  comblés. 

Je  sollicite  des  détails  circonstanciés  sur  ce  qui  se  passe  à cet 
égard  auprès  des  cultivateurs  qui  habitent  cette  localité. 

Toute  pierre  Calcaire  réduite  en  poudre,  toute  marne  très- 
calcaire  , et  sur-tout  la  Chaux  , suppléeront  avec  avantage  à 
l’amendement  dont  il  vient  d’être  question  : ainsi  il  est  peu  de 
départemens  qui  aientà  l’envier  à la  ci-devant  Touraine.  Vby. 
ces  mots.  (B.) 

FANAGE.  Tantôt  ce  mot  signifie  la  mène  chose  que  Fane  ^ 
tantôt  la  même  chose  que  Fenaison.  Voyez  ces  deux  mots. 

17* 
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FAI^£.  On  emploie  quelquefois  ce  mot  en  jardinage  jSour 
indiquer  la  totalité  des  feuilles  d’une  plante.  Voyez  Fevu.i.b. 
FANER.  Ce  mot  a deux  acceptions  en  agriculture. 

Par  la  première , on  entend  tourner  et  retourner  l’herbe  d’un 
pré  fauché,  pour  la  faire  sécher.  Voyez  Fevaison. 

, Par  la  seconde , on  désigne  l’état  d’une  plante,  qui  sur  pied 
ne  trouve  pas  dans  la  terre  l’humidité  nécessaire  à sa 
TATXON.  Voyez  ce  mot  et  ceux  Pluie  et  Aehosement.  > 
Une  machine  à faner  est  figurée,  F/,  a du  Système.d’agii» 
culture  de  Cook  , traduit  par  Molard.  (B.)  c 

FANEUR , FANEUSE.  Celui  ou  celle  qui  fanent  les  foins. 
Voyez  Foi»  et  Fenaison. 

FANGE,  FANGO  ou  FANGOUX.  Nom  de  la  boue  dans 
quelques  départemens. 

FANU.  Un  blé  fanu  est  celui  qui  pousse  trop  de  feuilles  et 
par  cela  seul  est  exposé  à donner  moins  de  grain  et  à l’ajnener 
plus  tard  à maturité.  Voyez  Feuille  et  Ekeais.  (B  ) ; 

FAOURI.  Le  sumac  des  corroyeurs  pa||pK:e  nom  aux  en- 
virons de  Marseille.  (B.)  ^ 

FAOUX.  C’est  la  faucille  dans  le  départementdelaHaatc* 
Garonne. 

FAR.  Les  Romains  appelaient  ainsi  I’Epautee.  Voy.  ce  mot. 
C’est  de  ce  mot  que  vient  celui  de  farine. 

FARCIN.  Médecine  vétérinaire.  Le  farcin  consiste  dans 
pne  éruption  cutanée,  le  plus  souvent  sans  inflammation  ni 
prurit,  de  boutons  ronds , circonscrits , ou  de  tumeurs  longues 
et  étroites , que  l’on  désigne  ordinairement  sous  le  nom  de  cor- 
des. Ces  boutons  et  ces  tumeurs  n’ont  point  de  siège  déterminé 
au  dehors;  elles  se  placent  indistinctement  sur  toutes  les  par- 
ties de  l’animal.  Elles  paraissent  cependant  suivre  le  plus  sou- 
vent le  trajet  des  grosses  veines , et  naître  de  l’arrêt  de  la 
lymphe  dans  les  vaisseaux  lymphatiques  qui  accompagnent 
ces  veines  ; quelques-unes  de  ces  tumeurs  s’abcèdent  et  sup- 
purent peu  de  temps  après  leur  apparition  ; d’autres  se  résol- 
vent, d’autres  enfin  se  terminent  par  induration  et  forpieot 
des  ganglions,  des  nodus,'etc.  -H  " 

Le  farcin  , auquel  les  maréchaux  ont  donné  le  nom  burlesque 
de  cousin  germain  de  la  morve ^ n’est,  suivant  Gilbert , qu’un 
symptôme  de  cette  maladie , et  il  n’a  été  regardé  comme  une 
véritable  maladie  que  par  une  suite  de  l’ignorance  de  ces  mê- 
mes maréchaux,  qui  ont  fait  de  chaque  symptôme  une  maladie 
particulière.  . 

Quoi  qu’il  en  soit,  on  peut  distinguer  deux  sortes  de  (éreÎM, 
le  farcin  malin  et  le  farcin  bénin.  Le  premier  est  la  plus  rebelle 
de  toutes  les  maladies  psoriques;  il  est  contagieux  et  dégénéra 
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fuhIqnéfoU  en  noH«.  On  le  mcennatt  tnx  tameurs  euitiea , 
qui  t’’étendent  eonsid4nibl«tii«nt , et  qui  annoncent  le  plus 
grand  engorgement  de*  caaauxlympbatiques  ; eux  dureté*  ti*è*- 
éminentes  sur  les  gosses  veine*, «vx  sucs  extrêmement  âcres  , 
plus  ou  moins  dif&iles  à délayer,  à corriger,  à emporter;  àuX 
évacuations  , par  le»  narines , d'nne  manére  verdâtre  et  san- 
guinolente; enfin,  i la  rapidité  avec'laquelle  il  se  communi- 
que d’un  côté  à l’autre.  Des  boutons  simplement  épars  çà  et  là, 
peu  volumineux  , cachés  quelquefois  dans  le  corps  ou  sous  le 
corps  de  la  peau , suppurant  aisément , annoncent  la  présence 
du  farcin  bénin;  mais  il  est  contagieux  et  peut  communiquer 
le  farcin  malin  , suivrait  les  dispositions  de  l’animal  dans  le- 
quel se  fait  la  communication. 

Le  cheval  parait  être  le  seul  animal  affecté  de  cette  maladie, 
du  moins  ne  l’a-t-on  pas  observée  chez  le  boeuf  et  la  brebis. 

Les  principes  les  plus  fréquens  du  farcin  sont , suivant  le* 
plus  habiles  vétérinaires , i".  le  long  repos  après  uii  grand  tra- 
vail; 2®.  une  nourriture  abondante  sans  exercice,  ou  après  une 
maladie,  ou  après  des  fatigues  outrées;  3°.  de  l’avoine  ou  du 
foin  nouveau  donnés  en  trop  grande  quaJttité;  le  contact 
immédiat  et  réitéré  d^un  cheval  attaqué  du  farcin  ; 5°.  le  séjour 
dans  des  écuries  malpropres , humides,  et  infectées  par  des 
chevaux  farcineux  ; 6®.  le  passage  fréquent  et  subit  de  l’air  dans 
l’eau,  Ou  de  l’eau  à l’air  froid.  D’où  il  suit  qu’en  général  tout 
ce  qui  embarrassera  la  ciijpulation,  tput  ,ce  qui  soulèvera  la 
masse,  tout  ce  qui  influera  sur  le  ton  de  la  peau,  et  s’oppo- 
sera à la  circulation  ; enfin  tout  ce  qui  pourra  accumuler  dans 
les  premières  voies  des  crudités  acides,  salines  et  visqueuses, 
changer  l’état  du  saug,  y Mrter  de  nouvelles  particules  hété- 
rogènes , sera  donc  capable  de  produire  tous  les  phénomènes 
dont  je  viens  de  parler.  Ils  seront  plus  ou  moins  efùrayans  se- 
lon le  degré  d’épaississement  et  d’acrimonie. 

Les  méthodes  employées  ;u*qu’à  présent  pour  guérir  cette 
maladie  sont  innomlû’ables;  cela  n’empécbepas  cependant  que 
le  vrai  spécifique  du  farcin  ne  soit  encore  à décotivrir.  Je  vais 
rapporter  ici  celles  qui  me  paraissent  devoir  mériter  le  plus 
de  confiance  par  les  noms  mêmes  de  leurs  auteurs.  . >~- 

Méthode  de  M.  Rxnier^  <x  Le  but  qu’on  doit  se  proposer  dans 
le  traitement  de  cette  maladie  est  d’atténuer , d’inciser , de 
fondre  les  hnsnetnrs  tenaces  et  visqueuses;  de  les  délayer,  de 
les  évacuer,  d’adoucir  leur*  sels , de  corriger  leur  acrimonie , 
de  faciliter  1»  circulation  de*  fluide*  dan*  les  vaisseaux  les  plus 
déliés,  etc.  On  débuter*  par  la  saignée  , on  tiendra  l’animal  à 
un  régime  très-doux,  au  son,  à l’ean  blanche;  on  lui  admi- 
stistrera  de*  lavmnens  émolliens , des  breuvages  purgatifs,  dans 
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lescmels  on  n' oubliera  point  de  faire  entrer  Vaqmla  alba; 
quelques  diaphorétiques , à l’usage  desquels  on  le  mettra,  achè- 
veroBt  de  dissiper  les  boutons  et  les  tumeurs  qui  se  montrent 
dans  le  farcin  bénin^  et  d’amener  à un  dessèchement  total  ceux 
qui  auront  suppuré. 

r>  Le  farcin  in-vétéré  et  malin  est  infiniment  plus  opiniâtre  : 
il  importe  alors  de  multiplier  les  saignées,  les  lavemens  émoi- 
liens;  de  mêler  à la  boisson  ordinaire  de  l’animal  quelques 
pintes  d’une  décoction  de  mauve,  guimauve,  pariétaire,  etc.  ; 
d’humecter  le  son  qu’on  lui  donne  avec  une  tisane  apéritive  , 
rafraîchissante , faite  avec  les  racines  de  patience , d’aunce , de 
scorsonère,  de  fraisier  et  de  chicoréoViJbvage;  de  le  maintenir 
long-temps  à ce  régime  ; de  ne  pas  recourir  trop  tôt  à des  éva- 
cuans  capables  d’irriter  encore  davantage  les  solides,  d’agiter 
la  masse  et  d’augmenter  l’àcreté  ; de  faire  succéder  aux  pur- 
gatifs administrés  les  délayans  et  les  relâchans  qui  les  auront 
précédés  ; de  ne  pas  réitérer  coup  sur  coup  ces  purgatifs  ; d’or- 
donner avant  de  les  prescrire  une  saignée , selon  le  besoin  , 
en ^uite  de  ces  évacuations,  dont  le  nombre  doit  être  fixé  par  les 
circonstances  ; et  après  le  régime  humectant  et  rafraîchissant 
observé  pendant  un  certain  intervalle  de  temps , on  prescrira 
la  tisane  et  l’on  en  mouillera  tous  les  matins  le  son  que  l’on 
donnera  à l’animal.  Si  les  tumeurs  ne  s’éteignent  point  ; si  les 
boutons  prolongés  ont  la  même  adhérence  et  la  même  immo- 
bilité , on  recourra  de  nouveau  à la  saignée , aux  lavemens , 
aux  purgatifs  , pour  en  revenir  à propos  à la  même  tisane. 

«Tous  ces  remèdes  intérieurs  sont  d’une  merveilleuse  effi- 
cacité , et  opèrent  le  plus  souvent  la  guérison  de  l’animal 
lorsqu’ils  sont  administrés  selon  l’art  et  avec  méthode.  On  est 
néanmoins  quelquefois  obligé  d’employer  des  médicamens 
externes  : les  plus  convenables , dans  le  cas  de  la  dureté  et  de 
l’immobilité  des  humeurs,  sont  d’abord  l’onguent  d’althéa,  et 
s’il  y a des  boutons  qui  ne  viennent  point  à suppuration,  et  que 
l’animal  ait  été  suffisamment  évacué , on  pourra,  en  usant  de 
la  plus  grande  circonspection , les  frotter  légèrement  avec  l’on- 
guent napolitain. 

» Les  lotions  adoucissantes  faites  avec  les  décoctions  ’ de 
plantes  mucilagineuses  sont  indiquées  dans  les  circonstances 
d’une  suppuration  , que  l’on  aidera  par  des  remèdes  onctueux 
et  résineux  , tels  que  l’onguent  de  basilicum  et  d’althéa , et 
l’on  aura  attention  de  s’abstenir  de  tout  remède  dessiccatif 
lorsqu’il  y aura  dureté,  inflammation,  et  que  la  suppuration 
sera  considérable  : on  pourra , quand  la  partie  sera  exactement 
dégorgée,  laver  les  ulcères  avec  du  vin  chaud,  dans  lequel  on 
délaiera  du  miel  commun.  ' - 

x>  Des  ulcères  du  genre  de  ceux  qu’on  nomme  veminuuc 
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demanderont  nn  Uniment  fait  avec  «le  l’onguent  napolitain  à la 
dose  d’une^  once , le  baume  d’Aicæus  à la  dose  de  demi-once  , 
le  stapLisaigre  et  l'aloès  succotrin  à la  dose  d’une  drachme} 
la  myrrhe  à la  dose  d’une  demi-drachme  , le  tout  dans  suffi- 
sante «luantité  d’eau  d’absinthe } ce  Uniment  est  non- seulement 
capable  de  détruire  les  vers , mais  de  déterger  et  de  fondre  les 
callosités,  et  l’on  y ajoutera  le  baume  de  Fioraventi,  si  l’ulcère 
est  véritablement  disposé  à la  corruption. 

» L’alun  calciné,  niêléavec  l’égyptiacouaulres  cathérétiques, 
seront  mis  en  usage,  s’il  y a des  ulcères,  qui  tiennent  d«i  ca- 
ractère des  ulcères  chancreux}  on  pourra  même  employer  le 
cautère  actuel,  mais  avec  prudence;  et  quant  l’écoulement 
par  les  naseaux  , de  quelque  cause  qu’il  provienne,  on  poussera 
plusieurs  fois  par  jpur  dans  les  cavités  nasales  une  injection  faite 
avec  de  l’eau  commune,  dans  laquelle  on  aura  fait  bouillir  lé- 
gèrement de  l’orge  en  grain  et  dissoudre  du  miel. 

>3  II  est  encore  très-utile  de  garantir  les  jambes  éléphanliasées 
des  impressions  de  l’air , et  l’on  doit  d’autant  moins  S’en  dis- 
penser, «ju’il  n’est  pas  difficile  d’assujettir  sur  celte  partie  un 
linge  grossier  propre  à la  couvrir. 

33  J’ai  observé  très-souvent,  au  moment  de  la  dissipation  de 
tous  les  symptômes  du  farcln  , une  suppuration  dans  les  pieds 
de  l’animal , et  «juelquefois  dans  les  quatre  pieds  ensemble  : 
on  dffit  alors  faire  ouverture  à l’endroit  d’ou  elle'semble  partir , 
y jeter,  lorsque  le  mal  est  découvert,  de  la  teinture  de  myrrhe 
et  d’aloès  , et  y placer  des  plumasseaux  mouillés  et  baignés  de 
cette  môme  teinture.  J’ai  remarqué  encore  plusieqrs  fois  dans 
l’intérieur  de  l’ongle  , entre  la  sole  et  les  parties  «ju’elle  nous 
dérobe , un  vide  considérable , annoncé  par  le  son  que  rend 
le  sabot  lorsqu’on  le  heurte;  j’ai  rempli  cette  cavité,  de  l’exis- 
tence de  laquelle  je  me  suis  assuré , lorsqu’elle  u’a  pas  été  une 
suite  de  la  suppuration,  par  le  moyen  du  boutoir,  avec  des 
bourdonnets  chargés  d’un  «ligestlf  dans  lequel  j’ai  fait  entrer 
l’huile  d’hypéricum  , la  térébontliine  en  résine,  les  jaunes 
d’œufs  et  une  suffisante  quantité  d’eau-de-vie. 

33  Personne  n’ignore  au  surplus  l’utilité  de  la  poudre  de 
vipère,  par  laquelle  on  doit  terminer  la  cure  de  la  maladie 
et  comme  on  ne  peut  douter  des  salutaires  effets  d’un  exercice 
modéré , il  est  impossible  qu’on  ne  se  rende  pas  à la  nécessité 
d’y  solliciter  Régulièrement  l’animal  pendant  le  traitement  , 
et  lorsque  le  virus  montrera  moins  d’activité. 

33  II  ne  faut  de  plus  mettre  le  cheval  guéri  du  farcin  à la 
nourriture  ordinaire  que  peu-à-peu , et  que  dans  la  circons- 
tance d’un  rétablissement  entier  et  parfait.  33 

Méthode  de  M,  Vitet.  « A peine  un  cheval  est-il  attaqué  «lu 
farcin,  qu’il  faut  faire  une  ou  deux  petites  saignées  à la  veine  ju- 
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gulaire  dans  l’espace  de  vingt-quatre  heures , s’il  est  pléthori- 
que , autrement  elle  lui  est  nuisible.  Les  maréchaux  sont  bieA 
éloignés  de  suivre  une  telle  pratique  : persuadés  que  la  maladie 
est  dans  le  sajig  ( langage  de  maréchal  ) , ils  en  tirent  la  plus 
grande  quantité  possible,  principalement  che*  l’animal  doud 
d’embonpoint;  les  fonctions  vitales  ont  beau  s’affaiblir,  ils  perr 
sistent  toujours  à tirer  du  sang.  Ce  qui  les  excite  à une  prati- 
que si  dangereuse , c’est  la  diminution  et  quelquefois  la  dispa- 
rition des  boutons  lorsque  la  maladie  est  dans  son  origine.  De  ce 
qu’une  abondante  évacuation  de  sang  aura  fait  disparaîtra dclK 
boutons,  que  la  diète  , les  boissons  tempérantes  auraient  dis- 
sipés , seront-ils  donc  en  droit  de  certifier  que  les  copiettee 
saignées  guérissent  le  farcin  î Au  contraire , je  suis  très-con- 
vaincu, d’après  une  multitude  d’observations  , que  les  saignées 
trop  réitérée»  , bien  loin  de  détruire  le  farcin , ne  font  que 
l’accroître  ; et  si  les  boutons  disparaissent , ce  n’est  que  pour  un 
court  espace  de  temps,  e. 

» La  plupart  deè  auteurs  de  cabinet  rapportent  coiiinie  un 
axiome  de  pratique,  qu’il  faut  saigner  beaucoup  plus  abon- 
damment les  chevaux  surchargés  de  graisse  et  en  repos,  qna 
les  chevauxd’unembonpèint  ordinaire  et  sujets  àfatiguer  : l’ex- 
périenca  nous  prouve  tous  les  jours  le  contraire  ; c’est-à-dir» 
que  les  chevaux  les  plus  gras  ne  sont  pas  les  plus  sangujjis  et 
les  plus  disposés  à supporter  de  copieuses  saignées. 

» Après  la  saignée  , administrez  tous  les  jours  deux  ou  ftoîa 
lavemens composés  d’une  décoction  de  racines  de  patience,  te- 
nant une  once  de  foie  de  soufre  an  solution  pour  chaque  lave- 
ment ; donnez  à l’anim  >l  pour  nourriture  de  la  paille  et  du  son, 
auxquels  il  faut  ajouter  de  la  fleur  de  soufre  à la  dose  de  3 onces 
par  jour;  et  pour  boisson  de  l’eau  blanche,  ou  de  la  décoction 
de  racine  de  patience  , édulcorée  avec  du  miel;  pratiquez  dès 
le  commencement  de  la  maladie  trois  sétons  avec  le  fil  de  criny 
l’un  au  poitrail , le  second  au  bas-ventre  , le  troisième  à la 
cuisse.  Il  est  essentiel  de  les  entretenir  non- seulement  pen- 
dant le  cours  de  la  maladie,  mais  encore  un  mois  ou  deux  après 
la  disparition  des  syraptèmes,  quand  même  les  boutons  auraient 
fourni  une  grande  quantité  de  pus.  - * 

» Parfumez  soir  et  matin  le  cheval  avec  une  drachme  dfc  par- 
ties égales  d'encens  et  d’orpiment  ; vous  pouvez  augmenter  la 
dose  du  mélange  à parfumer  jusqu’à  3 drachme*  pour  chaque 
parfum.  Avant  de  faire  ce  parfum , vous  lav'erez  tout  le  corps 
de  l’anirnsl  avec  de  l’eau  saturée  d'arsenic , ayant  la  précau- 
tion de  ne  pas  toucher  les  parties  de  la  génération , l’anus 
et  la  bouche,  crainte  d’y  exciter  une  violente  inflammation. 
Dès  que  les  boutons  contiennent  du  pus , ouvrez-les  avec  une 
lancette,  et  pansez  l’ulcère  avec  parties  égales  d’orpiment  et 


FAR  i65 

d’onf;uent  dgyptiàc  , ta.nt  qu'il  subsiste  des  dufètés.  Aussitôt 
qu’elles  sont  dissipi^  , retranchez  l'orpiment  y et  continuez 
à panser  l’ulcère  avec  l’onguent  égyptiac  jusqu’à  parfaite  cica- 
trice. 

» Cette  méthode , qui  m’a  réussi  sur  plusieurs  chevaux  atta- 
qués du  farcin  , demande  d’être  réitérée  plus  souvent  pour  la 
faire  regarder  comme  le  vrai  spécifique  du  farcin. 

X)  Les  jambes  reetent-elles  enflées  après  le  traitement,  il  faut 
les  laver  avec  du  vin  d’absinthe  saturé  d’alun,  ou  avec  du  vi- 
naigre tenant  en  solution  du  vitriol  blanc.  La  nourriture  doit 
être  médiocre,  l’exercice  modéré,  l’écurie  propre  et  bien  aérée.  » 

Ces  deux  méthodes,  comme  il  est  aisé  d’en  juger,  diffèrent 
peu  entre  elles  ; elles  tendent  toutes  deux  à combattre  le.  mal 
dans  ses  causes , c’est-à-dire  à corriger  l’âcreté  des  humeurs  et 
à faciliter  la  circulation  des  fltiides.  La  seule  différence  sen- 
sible qu’on  puisse  y trouver  est  dans  l’usage  de  la  saignée , dont 
M.  Vitet  veut  qu’on  soit  sobre;  et  je  crois  qu’il  a raison.  Une 
saignée  faite  lorsqu’elle  n’est  pas  nécessaire  peut  compromettre 
la  vie  de  l’animal  ; et  peut-on  répondre  que  ce  cas  n’arrivera 
jamais,  sur-tout  lorsqu’elle  est  aussi  souvent  répétée? 

Il  y a encore  une  infinité  d’autres  méthodes  employées  par 
les  maréchaux , et  que  je  crois  inutile  de  rapporter  ici.  J’obser- 
verai seulement  que  je  suis  d’avis  qu’il  faut  s’abstenir  de  toutes 
préparations  mercurielles , telles  que  le  turbit,  le  sublimé  cor- 
rosif dissous  dans  l’esprit  de  vin  , le  mercure  doüx,  la  pana- 
cée mefcurielle,  l’onguent  mercuriel , etc.  ; quoique  données  à 
une  dose  incapable  d’exciter  la  salivation  ou  la  diarrhée , elles 
ne  sont  pas  moins  nuisibles  et  souvent  mortelles. 

Suivant  M.  Huzard,  un  traitement  particulier  est  difficile  à 
asseoir  d’une  manière  générale  pour  tous.  La  cause  du  mal 
n’étant  pas  toujours  la  même  , ainsi  qu’il  a été  dit , il  faudrait 
la  connaître  avant  de  rien  entreprendre.  Comment  arrêter  la 
contagion,  faire  disparaître  la  maladie,  si  les  causes  qui  l’ont 
produite  sont  inconnues?  Il  est  donc  essentiel  de  savoir  dans 
quelles  circonstances  se  trouvaient  le  cheval  Ou  les  chevaux  in- 
fectés quand  le  farcin  a commencé.  Est-il  dû  à la  nature  du 
travail , à des  fatigues  outrées , à la  nourriture , à une  suppres- 
sion de  transpiration , au  contact , à la  communication  par  une 
voie  quelconque , à la  négligence  dans  le  pansement , aux  écu- 
ries malpropres  et  humides , etc.  ? Toutes  ces  différentes  causes 
exigent  indiapensubiement  des  recherches  et  des  questions  de 
la  part  des  artistes  vétérinaires , parce  que  dans  les  maladies 
contagieuses  il  ne  suffit  pas  de  traiter,  de  guérir  même  indlvi- 
dttelleméiit  les  animaux  malades , mais  encore  il  faut  en  dé- 
truire les  causes , sans  quoi  l’on  ne  remplit  qu’une  très-petite 
partie  du  but  qu’on  doit  se  proposer.  Quelle  que  soit  d’ailleurs 
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la  cause  du  mal , ellese  modifie  souvent  dans  l’individu  de  nu-'  '' 
nière  à exiger  un  traitement  différent  dans  plusieurs  ; quelque- 
fois cette  maladie  affecte  un  caractère  inflammatoire , qui  cédé 
assez  aisément  aux  remèdes  propres  à combattre  ce  genre  d’af- 
fection , tandis  que  d’autres  fuis,  et  le  plus  souvent,  elleest  chro- 
nique et  ressemble  beaucoup  à l’affection  écrouelleuse  dans 
l’homme  : il  faudrait  donc,  pour  prescrire  un  traitement  mé-, 
thodique  et  détaillé,  avoir  vu  les  chevaux  qui  en  sont  affectés. 

Il  est  un  traitement  néanmoins  qui , employé  dès  le  com- 
mencement du  mal,  peut  convenir  également  dans  ces  deux 
circonstances , c’est  l’extirpation  des  boutons  ou  des  cOrdetdi 
larcin  par  l’instrument  tranchant;  mais  il  ne  peut  plus  être 
pratiqué  dès  que  les  uns  et  les  autres  ont  contracté  des  adhé- 
rences avec  les  parties  environnantes , se  semt  identifiées  avec 
elles,  et  sont  en  suppuration.  . 

Dans  ce  second  cas,  lorsque  les  symptômes  d’inflamnatioa 
ne  sont  plus  à redouter , la  cautérisation  de  ces  boutons  ou  de 
ces  cordes  de  farcin  avec  le  cautère  actuel  peut  encore  être  un 
moyen  curatif,  peu  coûteux  et  également  sûr  ; mais  il  faut 
que  cette  cautérisation  soit  faite  assez  profondément , assez  for- 
tement, pour  que  l’escfirre  qui  en  est  le  résultat  emporte  toute 
la  circonférence  engorgée,  et  par  conséquent  tout  le  boutou,' 
de  manière  qu’à  sa  chute  il  ne  reste  plus  qu’une  plaie  simple, 
comme  celle  qui  est  à la  suite  de  l’extirpation  avec  l’instrument 
tranchant  : c’est  ainsi  qu’assez  souvent  un  petit  morceau  d’oxyds 
d’arsenic  {arsenic)^  introduit  au  centre  du  bouton,  produit  le 
même  effet,  mais  plus  lentement  ; et  c’est  souvent  aussi  parce 
que  ces  moyens  n’ont  pas  été  employés  de  manière  à produim 
l’effet  que  j’indique  , qu’on  les  a regardés  comme  insufHsanset 
inefficaces.  v. . 

Quant  au  traitement  intérieur,  je  dois  déclarer  de  bçMiM 
foi  que  lorsque  les  moyens  chirurgicaux  sont  pratiqués  avec  ac- 
tivité , il  est  à-peu-près  inutile.  Les  dépuratoires,  les  fondens, 
les  a;iéritifs , si  vantés  dans  ces  cas , se  réduisent  à bien  peu  de 

chose  auprès  de  l’artiste  vétérinaire  véritablement  observateur, 
et  ne  tendent  qu’à  faire  le  plus  souvent  dépenser  inutilement 
au  propriétaire  de  l’argent , qui  serait  bien  plus  efficacement 
employé  à détruire  les  causes  du  mal , causes  qui  sont  presque 
toujours  négligées.  , 

La  saignée  , la  diète  blanche  dans  le  commenceaMtrt'î 
purgatif  après  la  chute  des  escarres  pour  accélérer  la  dessic- 
cation des  ulcères,  l’attention  sur-tout  de  rappeler  la  peail» 
ses  fonctions  par  le  pansement  de  la  main,  par  le  bouchon-- 
iiement,  l’exercice  modéré,  etc.,  senties  principaux  remèdes 
sur  lesquels  on  puisse  compter.  On  a administré  sans  inconvè- 
niens , et  il  a paru  qu’on  obtenait  de  bons  effets  dans  ces  cal  du  ^ 
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sulfure  d’antiinoîne  (antimoine  cru)  et  du  soufre  «ublimc 
(fleur  de  soufre),  donnés  à la  dose  de  3 décagrammes  (une  once) 
chacun , le  matin  à jeun , dans  le  miel , continués  pendant  uns 
quinzaine  de  jours  et  plus. 

Je  finis  en  conseillant  le  ]>rocédé  de  Guyton  Morveau,  pour 
la  désinfection  des  écuries,  bergeries  , bouveries,  etc. , comme 
le  seul  et  unique  moven  sûr.  frayez  Annales  de  l’agriculture 
française,  t.  16,  p.  538.  (Tes.) 

FÂRDlER.  Sorte  de  voiture  propre  à porter  des  objets  très- 
gros  et  très-pesans.  Voyez  \ oituke. 

FARINE.  C’est  la  poudre  d’une  semence  écrasée  par  des 
meules  et  séparée  de  son  écorce  ]>ar  des  bluteaux;  mais  Iws- 
qu’on  parle  de  la  farine  sans  désigner  en  même  temps  le  grain 
auquel  elle  a appartenu , il  s’agit  toujours  de  celle  du  Fromeitt 
[voyez  ce  mot),  qui  mérite  d’occuper  le  premier  rang,  soit 
qu’on  la  considère  du  côté  de  ses  propriétés  nutritives , soit  par 
rapport  à l’excellence  de  l’aliment  qu’on  en  prépare.  Je  dois 
d’abord  indiquer  à quels  signes  on  peut  reconnaître  les  diffé- 
rentes qualités  de  farines. 

Des  différentes  qualités  de  farines:  Si  le  choix  des  grains  est 
d’une  utilité  importante,  celui  des  farines  n’est  pas  moins  né- 
cessaire : heureusement  que  leur  connaissance  est  aussi  facile 
h.  acquérir;  elles  ont,  comme  eux , des  caractères  distinctifs  de 
bonté,  de  médiocrité  et  d’altération  qu’il  est  difficile  à l'œil, 
à l’odorat  et  à la  main  un  peu  exercés  de  ne  pas  saisir.  Voyons 
à quels  signes  on  peut  distinguer  ces  caractères.  La  meilleurn 
farine  est  d’un  jaune  clair , sèche  et  pesante  ; elle  s’attache  aux 
doigts,  et,  pressée  dans  la  main,  elle  reste  en  une  espèce  de 
peloté;  la  seconde  qualité  a un  œil  moins  vif,  est  d’un  blanc 
plus  mal  ; la  troisième  qualité  est  d’un  jaune  plus  ou  moins 
obscur,  et  connue  sous  le  nom  de  farine  bise;  la  quatrième 
qualité  est  recouverte  de  taches  grises  produites  par  des  par- 
celles de  Son  [voyez  ce  mot),  et  s’appelle  dans  le  commerce 
farine  piquée)  enfin  les  farines  détériorées  s’annoncent  suffi- 
samment par  leur  odeur  acide  et  par  leur  aspect. 

Quand  te  témoignage  des  organes  ne  suffit  pas  pour  se  déci- 
der sur  la  qualité  des  farines,  il  faut,  pariniles  moyens  d’épreuve 
usités , faire  choix  de  ceux  qu’on  doit  regarder  comme  de  véri- 
tables pierres  de  touche. 

Premier  moyen.  Pour  éprouver  la  farine , on  en  prend  une 
pincée  qu’on  met  dans  le  creux  de  la  main,  et  après  l’avoir 
comprimée,  on  traîne  le  pouce  sur  la  masse  pour  juger  de  son 
corps  et  de  son  moelleux , ou  bien  on  en  rend  la  surtace  extrê- 
mement unie  avec  la  lame  d’un  couteau , et  se  tournant  vers  le 
jour  le  plus  clair  et  changeant  de  position , on  juge  de  sa  blan- 
cheur, de  sa  finesse,  si  elle  est  piquée.  Plus  elle  est  douce  au 
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tact , et  plut  elle  s’allonge  , plus  on  doit  w flatter  qu’ott  en 
obtiendra  du  pain  de  bonne  qualité. 

Deuxième  moyen.  On  prend  la  quantité  de  farine  îè 
creux  de  la  main  peut  renfermer , et  avec  de  l’eau  fraîche  on 
en  fait  une  boulette  d’une  consistance  qui  ne  soit  pas  trop  ferme. 
j>i  la  farine  a absorbé  le  tiers  de  son  poids  d’eau , ai  la  pâte  qui 
en  résulte  s’allonge  bien  sans  se  rompre  en  la  tirant  dans  tou» 
les  sens,  si  elle  s’affermit  promptement  â l’air  et  qu’elle  prenne 
du  corps , c’est  alors  un  signe  que  la  farine  est  bien  faite , qu’elle 
n’a  pas  souffert , et  que  le  blé  qui  l’a  fournie  est  de  bon  choix. 

Si  au  contraire  la  pâte  mollit , s’attache  aux  doigts  en  la 
maniant , qu’elle  soit  courte  et  se  rompe  volontiers , on  en 
conclut  que  la  farine  est  de  qualité  inférieure;  et  si  à cette  cir- 
constance elle  ajoute  celle  d’avoir  une  odeur  désagréable  et  un 
mauvms  goât,  c’est  un  signe  d’altération. 

Troisième  moyen.  Il  consiste  à mêler  ensemble  une  livre  de 
farine  et  8 onces  d’eau  froide  ; on  en  forme  une  pâte  ferme  qu’on 

Îiétrit  bien  , on  dirige  ensuite  sur  cette  pâte  un  filet  d’eau  , on 
a presse  doucement  en  faisant  passer  l’eau  à travers  un  tamis, 
ayant  soin  de  réunir  à la  masse  les  portions  de  pâte  qui  peuvent 
échapper  des  itiains.  Peu-à-peu  l’eau  détache  de  la  pâte  les 
antres  principes,  qui , confondus  avec  elle  , sont  reçus  dans  un 
vase  placé  au-dessous  du  tamis.  Quand  l’eau  cesse  d’être  lai- 
teuse, il  reste  dans  les  mains  un  corps  spongieux  élastique  : 
c’est  la  matière  glutineuse. 

Si  la  farine  appartient  à un  blé  de  bonne  qualité , elle  four- 
nira par  livre  entre  4 et  5 onces  de  matière  glutineuse , dans 
l’état  mou  , de  couleur  jaune  clair  et  sans  mélange  de  son.  Si 
elle  provient  au  contraire  d’un  blé  humide , ou  mal  moulu , ou 
tamisé  par  un  bluteau  trop  ouvert,  elle  n’en  donnera  cpie  3 à 
4 onces  au  plus , dont  la  couleur  sera  d’un  gris  cendré , qui  se 
trouvera  en  outre  mélangée  de  particules  de  son  plus  ou  moins 
grossières. 

Enfin  si  la  farine  est  le  résultat  d’un  blé  gâté,  elle  ne  con- 
tiendra que  très-peu  ou  point  de  matière  glutineuse,  qui  alors 
n’est  ni  aussi  tenace  ni  aussi  élastique,  attendu  que  les  alté- 
rations qu’éprouve  le  grain  par  les  vicissitudes  des  saisons  ot 
l’influence  du  sol,  se  portent  entièrement  sur  cette  matière; 
et  comme  le  seigle  , l’orge,  l’avoine,  le  maïs  et  les  semences 
légumineuses  ne  contiennent  point  de  matière  glutineuse,  cette 
épreuve  servira  non -seulement  à faire  connaître  la  qualité 
des  farines,  mais  encore  leur  mélange  et  leur  détérioration. 
•Toutes  ces  vérités , que  nous  avons  établies  par  des  expériences 
-positives,  ont  dirigé  les  travaux  de  ceux  qui,  depuis  nons  , 
ont  écrit  sur  les  mêmes  objets  d’économie,  f'bycz  MotmmE, 
BlVTAOE,  PANIFtCATION. 
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Conservation  dÿs  farines.  Nous  avons  examiné  les  effets  de 
toutes  les  pratiques  usitées  j)our  conserver  les  blés,  nous  allons 
, en  faire  autant  pour  leurs  farines  , afin  qu’on  puisse  juger  la- 
quelle de  ces  pratiques  mérite  la  préférence. 

Des  farines  en  rame.  C’est  la  pratique  adoptée  au  midi  de 
la  France  pour  le  commerce  des  minots.  Elle  consiste  à jeter 
sur  le  plauclier  ou  le  carreau  du  magasin  la  farine  telle  qu’elle' 
sort  des  meules,  à ne  bluter  que  cinq  ou  six  semaines  après; 
pendant  ce  temps  la  farine , confondue  aveq  les  gruaux  et  les 
sons  , perd  une  portion  de  l’humidité  qu’elle  renferme,  et  per- 
met à l’autre  de  se  combiner.  Cet  eflet , a[>pelé  si  improprement 
la  fermentation  de  la  rame,  n’est  qu’une  véritable  dessiccation 
spontanée  et  insensible  ; mais  la  farine  , séjournant  trop  long- 
temps avec  le  son  , peut  contracter  à la  longue  du  goût , de  la 
couleur  et  de  l’odeur , et  finit  par  s’altérer  si  le  grain  d’où  elle 
résulte  ne  provient  pas  d’années  sèches  (i). 

Farines  en  garenne.  La  farine  étant  blutée , on  la  répand  en 
tas  ou  eu  couches  sur  le  plancher  du  magasin , on  la  remue  de 
temps  en  temps  , et  même  tous  les  jours  quand  il  fait  chaud  ; 
mais  une  fois  salie  par  toutes  les  ordures  et  les  insectes  qui  ont 
eu  accès , elle  ne  saurait  être  nettoyée  par  aucun  instrument  de 
ces  corps  étrangers , qui  augmentent  les  dispositions  naturelles 
que  la  farine  a de  s’échauffer  et  de  fermenter;  aussi  le  pain  , 
à l’approche  des  vives  chaleurs,  se  ressent-il  plus  ou  moins  de 
cette  défectuosité  dans  la  conservation  ; tantôt  il  a le  goût  de 
poussière  , et  tantôt  celui  de  ver  ou  de  charançon  , dont  il  ne 
faut  accuser  que  le  procédé  vicieux  de  garder  la  farine. 

Farines  en  sacs  empilés.  On  a cru  que,  pour  éviter  les  in - 
eonvéniensdes  méthodes  qui  viennent  d’être  exposées,  il  fallait 
renfermer  la  farine  dans  des  sacs  ; mais  ces  sacs  , qui  se  tou- 
chent sur  tous  les  pointa  de  leur  surface,  et  placés  auprès  des 
murs,  ne  j>ermettent  pas  à l’air  de  circuler  autour;  la  fiirine 
commence  à pelotonner , à s’échauffer  à la  surface  , et  bientôt 
l’altération  gagne  les  couches  voisines , et  on  ne  s’aperçoit  du 
mal  qu’au  moment  où  il  n’y  a plus  de  remède,  et  on  fait  cir- 
culer dans  le  commerce  une  marchandise  qui  a perdu  une  grande 
partie  de  ses  bonnes  qualités. 

Farines  étuvées.  On  est  parvenu  à leur  appliquer,  comme 
aux  blés,  la  chaleur  du  feu  pour  les  mêmes  vues;  mais  si  le 
grain,  défendu  par  l’écorce  , ne  saurait  résister  à cette  action, 

(i)  Proust  a reconnu  que  l’eau  de  végétation , dans  dix-neut  sortes  <'e 
faripes  de  la  même  récolte , nuiis  prises  au  hasard  chez  diil'érrns  pro- 
jrriétaires,  variait  de  8 à lo  pour  cent:  ce  qui  prouve  combien  il  est 
important  de  choisir,  pour  la  euhiver  deprélerence  , la  variété  de  fro- 
ment qui  donne  la  larine  lu  moins  suscepiible  de  perle. 

(ôTors  de  Al.  Base.) 
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même  modérée  f sans  perdre  de  scs  qualités , à plus  forte  raison 
la  farine,  sur  laquelle  elle  se  portera  plus  immédiatement. 
D'ailleurs  , l’application  ici  est  gênante  et  coûteuse , et  les 
meilleures  farines  éturées  exigent  plus  de  surreillance  ensuite 
pour  être  conservées  en  boa  état.  ’ 

Farines  en  sacs  isolés.  Eclairé  par  le  vice  de  toutes  les  mé- 
thodes de  conserver  les  farines,  on  a pris  le  parti  de  les  tenir 
renfermées  dans  des  sacs  isolés , placés  et  disposés  par  rangées  , 
et  éloignés  à quelque  distance  des  murs.  En  supposant  que  ces 
farines  proviennent  des  grains  d’une  récolte  humide,  et  qu’il 
règne  des  chaleurs  vives  accompagnées  d’orages , on  déplace  les 
sacs , et  on  les  retonrne  cul  sur  gcule  : on  conçoit  aisément 
que  la  farine  ainsi  sulnlivisée  doit  moins  s’échauffer  que  si  ella 
était  amoncelée  en  grandes  masses , exposée  à une  infinité  de 
causes  qui  détériorent  la  denrée,  diminuent  de  sou  prix  , et 
demandent  des  sollicitudes  continuelles.  L’efficacité  de  cette 
méthode  et  tous  les  avantages  qui  en  sont  la  suite  , ont  été 
constatés  par  les  expériences  les  plus  décisives  ; elle  est  simple, 
commode  , économique  ; elle  réunit  autant  d’avantages  que 
les  autres  méthodes  ont  d’inconvéniens  (i).  • 

Commerce  des  farines  préférable  à celui  des  grains.  L’expé- 
rience a démontré  que  , sous  quelque  forme  qu’on  exporte 
l’excédant  des  récoltes,  c’est  toujours  celle  qui  a proche  le 
plus  du  but  qu’on  se  propose  qu’il  faut  spécialement  préférer 
et  encourager. 

Je  ferai  remarquer  que  les  grains  n’ayant  pas  encore  subi 
l’opération  qui  les  convertit  en  aliment,  leur  abondance  ne 
suffit  pas  souvent  pour  tranquilliser  sur  les  besoins  de  la  con- 
sommation journalière.  Les  temps  calmes,  les  basses  eaux,  les 
inondations  , les  g<dées,  toutes  ces  variations  de  l’atmosphère 
sont  autant  de  circonstances  qui  peuvent  retarder,  suspendre 
même  la  mouture  et  renchérir  le  prix  des  farines  au  point  de 
ne  .plus  être  en  proportion  avec  celui  des  grains  d’où  elles  ré- 
sultent. 11  n’y  a presque  point  d’année  où  ces  événemens  Ul- 
cheux  n’arrivent  dans  quelques  cantons  du  royaume,  t ■<»  i'f  • 

A la  faveur  du  commerce  des  farines , on  ne  redouterait  plus 
celte  disette  momentanée , qui  fait  naître,  au  sein  même  de 


(i)  Il  parait,  par  IVxpcriem  e , que  la  iiicilleure  manière  de  conserver 
les  larines , c’est  tic  les  empiler  à refus  tl’une  force  presse , dans  des 
Itarils  d'un  pied  et  demi  de  diiiniètrc.  C’est  ainsi  que  les  Américains  des 
États-Unis  disposent  toutes  celles  qu’ils  tianspurtent  en  Europe,  en 
Asie , en  Afrique  , et  dans  l’Amérique  méridionale.  J’ai  mangé  tin  pain 
fait  avec  de  ces  farines  qoi  avaient  trois  ans,  et  il  était  passablement  bon. 
C’est  In  partie  qui  touche  nu  bois  qui  s’altère  le  plus  iacilement  : ce  qui 
tait  croire  que  si  Ica  barils  contenant  les  farines  qui  servent  pour  l’appro- 
visiounement  des  vaisseaux  étaient  peintes  ou  goudronnés  à l’extérieur, 
tes  futincs  se  Conserveraient  plus  lonj’-temps.  (HottdeJU.  Base.) 


jiîiZ'J'J  i . 


FAR  a'71 

PabonJance  des  blés,  le  chômage  des  moulins;  on  serait  moins 
exposé  à être  trompé  par  la  mauvaise  foi  et  l’ignorance  du 
meunier , qui  retient  et  rend  ce  qu’il  veut  ; les  pertes , les  in- 
fidélités, les  négligences  , les  maladresses  , seraient  toujours  à 
la  charge  du  marchand  , qui , par  cette  raison-là-même  , aurait 
le  plus  grand  intérêt  de  surveiller  le  moulin  et  la  mouture. 

Ces  vérités  importantes,  dont  j’ai  cherché  à pénétrer  les  ad- 
ministrateurs des  grands  établissemens , dans  la  vue  de  les  dé- 
terminer à préférer  les  approvisionnemens  de  farines  à ceux 
de  grains , ont  d’abord  rencontré  quelques  obstacles  auprès  de 
ceux  des  hospices  qui , employant  une  partie  des  grains  prove- 
nant de  leurs  fermes , croyaient , en  les  faisant  moudre  dans 
leurs  moulins  de  Corbfeil  et  manutentionner  sous  leurs  yeux , 
faire  un  grand  bénéfice  au  profit  des  pauvres;  mais,  éclairés  par 
une  suite  d’expériences  et  d’observations,  ces  hommes  ne  tar- 
dèrent pas  à se  convaincre  qu’étrangers  aux  détails  de  mouture, 
de  panification^  le  pain  qu’ils  obtenaient  revenait  à un  prix 
supérieur  à celui  des  boulangers;  que  les  profits  sur  lesquels 
ils  comptaient  dans  leurs  achats  primitifs  par  l’emploi  utile  de 
leurs  fonds  s’étaient  insensiblement  évanouis,  à cause  des  dé- 
chets et  des  frais  de  main  d’œuvre  que  les  soins  multipliés  d’un 
pareil  mode  d’approvisionnement  exigeaient , lesquels  , n’a- 
joutant rien  à la  qualité  du  grain  , augmentaient  de  cinq  à six 
pour  cent  le  prix  qu’il  avait  coûté  originairement;  que  moven- 
nant  l’approvisionnement  en  farine , ils  n’auraient  jamais  à 
redouter  les  inconvéniens  exposés  plus  haut  ; que  de  plus  ils 
éviteraient  l’attirail  des  cribles  et  des  bluteaux,  leur  entretien 
et  leur  renouvellement , les  gênes  continuelles  de  manœuvrer 
le  blé  au  grenier,  de  le  porter  au  moulin  , de  le  rapporter  en 
farine,  tous  embarras  qui  occupent  le  temps,  l’attention  en 
pure  perte  : tandis  que  fa  farine  , conservée  suivant  les  bons 
principes,  n’entraîne  dans  aucune  dépense,  et  que  , renfermée 
dans  des  sacs  placés  isolément  les  uns  des  autres , elle  n’éprouve 
aucun  déchet,  devient  sèche  et  moelleuse  en  vieillissant,  est 
d’un  travail  facile , absorbe  plus  d’eau  au  pétrissage , et  pro- 
duit davantage  cle'fain. 

On  sait  que  quels  que  soient  les  objets  sur  lesquels  l’indus- 
trie s’exerce  , elle  augmente  leur  valeur  réelle  : qu’est-ce  en 
effet  de  la  farine,  sinon  du  blé  ouvragé?  Pourquoi  les  particu- 
liers ne  trouveront-ils  pas  un  bénéfice  marqué  à éclianger  le 
grain  qu’ils  récoltentten  nature  de  farine  ou  en  argent,  sui- 
vant leurs  besoins  çt  les  circonstances,  sur -tout  lorsqu’on 
aurait  établi  des  bases  fixes  en  produit?  Le  cultivateur  de  lin 
et  de  chanvre  ne  vend-il  pas  sa  récolte  pour  acheter  à la  place 
la  toile  qu’on  en  obtient  ? Dans  cet  échange,  les  farines  bien 
çonditiounées  leur  procureraient  un  pain  plus  substantiel,  plus 
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savoureux  et  moins  cLer  que  s'ils  avaient  perdu  le  temps  ’à 
attendre  leur  tour  au  moulin  et  à surveiller  la  mouture. 

Eu  vain  prétendrait-on  qu'il  est  moins  aisé  de  connailre  la 
farine  que  le  grain  d’où  elle  résulte , et  plus  facile  de  l’allongejr 
par  des  farines  inférieures  en  prix  et  en  qualité.  J’aL  lait  voir 
jusqu'à  l'évidence,  par  des  expériences  sans  réplique,  que 
cette  connaissance  était  aussi  facile  à acquérir  que  celle  des 
grains  j que  les  farines  ont  également  des  caractères  distinctifs 
de  bonté,  de  médiocrité  et  d’altération  qui  n’écbappent  pas 
à l’œil , à l’odorat  et  au  toucher  un  peu  exercés , et  qu’il  existe 
aussi  des  pierres  de  touche  qui  décèlent  la  présence  des  mé- 
langes ; d’ailleurs  l’intérêt  du  marchand  sera  toujours  de  don- 
ner à sa  marchandise  le  plus  grand  degré  de  pureté. 

Inutilement  on  objecterait  encore  que  la  farine  est  moins 
susceptible  de  conservation  que  le  grain  , j’invoquerais  ici  les 
témoignages  des  administrations  qui,  d’sœrès  mes  conseils, 
gardent  leurs  farines  dans  des  sacs  isolés.  ]^is  je  me  borne  à 
cette  observation,  qui,  à elle  seule,  vaut  toutes  celles  que  je 
pourrais  accumuler  ici  : c'est  que,  depuis  la  découverte  du  Nou- 
veau - Monde , nous  n’avons  approvisionné  nos  colonies  qu’eu 
farines,  et  lorsqu’elles  se  sont  gâtées  en  passant  tes  mers,  cet 
adcident  a toujours  été  la  faute  de  ceux  qui  ont  négligé  de  se 
servir  de  blés  secs , qui  ne  les  ont  pas  dépouillés , avant  de  Us 
passer  sur  les  meules,  de  leur  humidité  surabondante,  qui 
n’ont  point  employé  une  mouture  convenable  , qui  les  ont  em- 
barquées dans  un  état  de  malpropreté , remplies  d’insectes  et 
déjà  sur  la  voie  de  la  décomposition. 

11  n’y  a pas  jusqu’aux  petits  boulangers  de  campagne  qui  ne 
trouveraient  du  bénéfice  dans  ce  commerce  ; les  précautions 
qu’ils  sont  obligés  d’employer  dans  leurs  achats  en  grains  n’au- 
raient ni  autant  de  gène  ni  autant  d’incertitudes  ; iis  ne  se-; 
raient  plus  exposés  à être  dupes  des  fraudes  mises  en  usage  pa^, 
les  bluticrs  pour  augmenter  le  poids  et  le  volume  du  blé  : car 
ces  fraudes  deviennent  impraticables  pour  Les  farines  dont  ils 
s'approvisionjieraieut.  On  ne  peut  douter  que  les  avantages  de 
cette  méthode  n’aient  été  appréciés  à leur  juste  valeur  , puis- 
qu’on n’a  pas  encore  vu  revenir  sur  leurs  pas  ceux  qui  ont  re- 
noncé à faire  leurs  approvisionnemeus en  grain,  et  que  le  car- 
reau de  lallalle  de  Paris  et  le  Port  au  blé  ne  sont  plus  couverts 
aujourd’hui  que  de  fariues. 

Le  commerce  des  farines  serait  également  avantageux  au 
gouvernement,  en  donnant  lieu  à une  exportation  d’autant  plus 
uécessaire,  que  les  combinaisons  instantanées  ]>ermettraient  «i 
ceux  qui  apporteraient  de  la  farine  d’avoir  la  préférence  sur  le 
marcbatul  ne  grains  , parce  que  leur  marchandise  ayant  déjà 
subi  uuo  préparation  csseutielle  , ils  profiteraient  de  la  f.iveus 
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du  moiiAit  i et  les  marchands,  appelés  en  foule  par  la  certi- 
tude de  la  vente , établiraient  une  concurrence , et  amèneraient 
l’abondance.  * 

On  ne  serait  plus  obligé  de  calculer  les  distances  des  mou- 
lins , ni  exposé  aux  inconvéniens  de  la  mouture.  On  pourrait 
sur-le-champ  approvisionner  de  farines  les  grandes  villes , où 
le  choc  des  événemens  et  les  hasards  produisent  des  effets  si 
terribles  en  matière  de  subsistances  : on  ne  verrait  plus  des 
cantons  épuisés  par  des  levées  de  grains  trop  considérables  ; on 
ne  les  ferait  pas  revenir , vendus  d’abord  ao  francs  le  setier  , 
lorsque  le  besoin  les  rappelle  de  contrées  fort  éloignées,  pour 
les  payer  un  tiers  en  sus  de  leur  première  valeur , après  avoir 
perdu  quelquefois  de  leur  qualité. 

L’objet  des  subsistances  étant  celui  qui  intéresse  le  plus  la 
tranquillité  d’un  pays  et  les  besoins  indispensables  des  habi- 
tans,  le  gouvernement  aurait  dans  tous  les  temps  sous  la  main, 
à la  faveur  du  comiperce  des  farines,  un  moyen  prompt  et  as- 
suré de  prévenir  les  disettes  locales  ou  les  renchérissçmens  su- 
bits, d’apaiser  les  émeutes  populaires  dans  les  momens  de 
cherté  et  de  chômage  de  moulins , de  faire  avorter  sur-le-champ 
les  projets  des  spéculateurs.  ' < 

Le  gouvernement  pourrait  accorder  une  préférence  marquée 
à l’exportation  des  farines  sur  celle  des  grains  , parce  que  la 
main  d’œuvre  qui  resterait  dans  le  canton  donnerait  naissance 
à des  établissemens  utiles.  Cette  exportation  ayant  lieu  dans 
des  barriques  , elle  multiplierait  le  travail  des  tonneliers  ; les 
moulins  économiques  étant  en  plus  grand  nombre  , ils  revivi- 
fieraient les  manufactures  d’étamines  à bluteaux^  la  menuiserie, 
la  charpente  et  les  forges  se  ressentiraient  aussi  de  l’accroisse- 
ment de  ce.^enre  de  travail.  Ces  objets  réunis  augmenteraient 
peut-être  le  pr^x  du  setier  de  blé  de  3 à 4 francs  au  profit  de  la 
France , qui  serait  en  possession  de  ce  nouveau  genre  de  com- 
merce , i^ii^-temps  avant  que  les  étrangers  fussent  en  état  de 
lui  disputer  la  concurrence  : • enfin  le  bénéfice  de  la  main 
d’œuvre  nous  parait  mériter  une  si  grande  considération,  que 
s’il  était  possible  de  procurer  aux  autres  nations  leur  subsis- 
tance en  pain , nous  osons  assurer  que  ce  serait  à l’exportation 
en  pain  qu’il  faudrait  donner  la  préférence. 

Le  commerce  de  farines  serait  donc  non-seulement  favorable 
à l’agriculteur,  aux  meuniers , aux  boulangers , aux  marchands 
et  au  gouvernement;  mais  il  deviendrait  encore  utile  aux  con- 
sommateurs, sair-tout  à la  classe  laborieuse  de  la  société , pour 
qui  le  pain  est  dans  tous  les  temps  la  dépense  la  plus  considé- 
rable , et  souvent  la  seule  que  ses  moyens  puissent  lui  per- 
mettre. Ce  commerce  réunit  donc  à l’intérêt  public  l’intérêt 
Tome  VI.  18 
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particulier  ; et  sous  ce  double  rapport,  il  est  dignélkde  fixer 
l’attention. 

Puissent  mes  expériences  , mes  observations  et  mes  ■vues 
tourner  au  profit  de  la  France , concourir  à faire  obtenir  à mes 
concitoyens  la  plénitude  des  avantages  qu’ils  ont  droit  d’at- 
tendre du  produit  de  leur  sol , de  leur  climat,  de  leur  indus- 
trie, de  la  sagesse  de  leurs  nouvelles  lois  et  du  roi  qui  nous 
gouverne  ! (Pak.)  , 

FARINRUX.  Les  semences  sont  ou  farineuses,  le  blé,  les 
pois;  ou  oléagineuses,  le  cbenevis,  la  navette,  les  noix,  etc. 
Il  y a des  racines  farineuses  , c’est-à-  dire  qui  contiennent  de 
l’amidon.  On  dit  qu’une  poire  est  farineuse  lorsqu’elle  est  sèche 
et  sans  goftt.  (B.) 

FARNAT.  Ou  donne  ce  nom,  dans  le  midi  de  laFrance , au 
SON  délayé  dans  l’eau  tiède.  Voyez  Eau  blanche.  (B.) 

FAROS.  V’ariété  de  ro.vi:yiE. 

FAROUCHE.  Nom  du  TRÈFi.E  nouGE , Trifolium  incarna- 
tam,  Lin.,  dans  quelques-uns  de  nos  départemens  méridio- 
naux. QuMquc  cette  plaiitesoit  annuelle  et  donne  peu  de  fane , 
il  est  dans  beaucoup  de  localités  très-avantageux  de  la  culti- 
ver, parce  qu’elle  croit  dans  les  sols  les  plus  secs  et  les  plus 
arides , et  par  conséquent  impropres  à des  fourrages  d’une  autre 
nature.  Voyez  TitèFLE.  (B.) 

FARRA’PGE.  Nom  du  trèfle  et  plus  spécialement  du  trèfle 
rouge  anx  environs  de  Narbonne.  Voy.  l’article  précédent.  (B.) 

FASCINAjCE.  h est  des  terres  qui  retiennent  l’eau,  soit 
par  leur  nature  , soit  par  leur  position  locale,  et  dans  lesquelles 
il  est  impor.sible  ou  trop  dispendieux  de  creuser  des  fossés , 
d’établir  des  égouts  pour  les  rendre  propres  à la  culture  des 
céréales  et  autres  articles  qui  redoutent  une  trop  grande 
humidité;  ou  encore  lorsqu’on  ne  veut  pas  perdre  la  place  d’un 
Fossé,  d’un  Egout.  [Voyez  ces  mots.)  Alors  on  a pour  res- 
source une  PiEnBE  ou  un  Fassinage.  Voyez  ces  mots. 

Un  fascinage,  dans  ce  sens,  s’éxécute  en  faisant  un  trou 
plus  ou  moins  large,  mais  toujours  au  moins  d’un  pied  de 
profondeur  , au-dessous  de  la  couche  de  terre  qui  e’st  remuée 
par  les  labours,  en  mettant  dans  ce  trou  des  fagots  dé  bran- 
ches d’aune,  s’il  se  peut  {voyez  Ao.'iE),  et,  à lettr  défaut,  de 
chêne  ou  d’épine  , et  en  recouvrant  le  tout  de  terte. 

L’écartement  qui  existe  entre  les  branches  de  cès  fagots 
permet  à l’eau  de  pénétrer  jusqu’au  fond  de  la  fosse , èt  de  s’in- 
filtrer  lentement  sansUuire  aux  objets  qui  végètent  au-dessus 
d’elle , ou  de  s’écouler , s’il  y a une  pente , et  que  la  fosse  se 
prolonge  jusqu’à  un  ruisseau  , un  étang , etc. 

Les  causes  qui  détruisent  les  fascinages  sont  la  pourriture 
du  bois  des  fagots  et  l’introduction  des  terres  entre  leurs  in- 
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terstices , deux  circonstances  qui  agissent  plus  ou  moins 
promptement,  selon  la  nature  du  bols  et  celle  de  la  terre;  il 
n’est  pas  rare  cependant  de  t’oir  des  fascinages  produire  leur 
etfet  pendant  huit  à dix  ans  , et  peut-être  plus.  Le  peu  de  dé- 
j)ense  de  leur  établissement  perni'et  toujours  de  les  renouveler 
aussitôt  que  le  besoin  coinnience  à s’en  faire  sentir.  . 

H est  une  autre  sorte  de  fascinage  qui  a pour  objet  de  s’op- 
poser au  ravage  des  eaux  des  torrens , des  rivières  , des  ruis- 
seaux, même  des  pluies  violentes  et  continues.  11  consiste  à 
fixer , au  moyen  de  pieux  chassés  à refus  de  maillet , des  fagots 
dans  une  position  telle  qu’ils  changent  le  cours  de  ces  eaux, 
les  eloignent  des  terres  qu’on  veut  préserver,  ou  seulement 
rompent  la  violence  de  leur  cours.  Souvent  on  fortifie  le  der- 
rière de  ces  fagots , ou  par  de  grosses  pierres , ou  par  des  ga- 
zons , ou  par  de  la  terre.  Ce  sontdes  Digues  provisoires  (voyez 
ce  mot),  qui  quelquefois  , avec  très-peu  de  dépense,  évitent 
de  grandes  pertes  aux  cultivateurs.  On  est  dans  le  cas  de  les 
pratiquer  très-souvent  dans  les  pays  de  montagnes.  Voyez 
'i'oRRENT  , Rivière  , At.iuvion  , Débordement.  (B.) 

FASCINE.  Branches  d’arbres  entières  et  de  5 à 6 pieds  d« 
long,  réunies  au  moyen  d’une  h art. 

Il  y a la  différence  du  fagot  à la  fascine  , que  le  premier  est 
moins  long  et  a son  extrémité  supérieure  rognée  comme  l’ÿi- 
lérieure.  Voyez  les  mots  précités  et  le  précédent.  (B.) 

FASCIOLÈ,  Fasciola.  Genre  de  ver  intestin  qui  doit  être 
mentionné  ici , parce  qu’une  de  ses  espèces  intéresse  beau- 
coup les  cultivateurs  comme  produisant  dans  les  moutons  la 
maladie  qu’on  appelle  Pourriture  (voyez  ce  mot) , maladie 
qui  en  enlève  quelquefois  de  grandes  quantités. 

LaFAsciOLE  HÉPATIQUE,  qu’on  appelle  Vulgairement  c/ouve, 
«e  trouve  dans  les  canaux  biliaires  ou  excréleurs  du  foie , ra- 
rement onjla  rencontre  ailleurs.  Tant  qu’il  n’y  en  a qu’en  petit 
nombre  dans  un  animal , car  elle  habite  dans  plusieurs,  elles 
ne  lui  nuisent  pas  sensiblement;  mais  lorsqu’elles  sont  très- 
abondantes,  elles  obstruent  les  canaux  biliaires;  elles  tumé- 
fient leurs  parois , et  conduisent  à la  mort.  C’est  dans  les 
moutons  qu’on  la  remarque  le  plus  fréquemment , et  qu’elle 
exerce  les  plus  grands  ravages,  comme  je  l’ai  dit  plus  haut. 
On  reconnaît  sa  présence  à la  blancheur  de  la  conjonctive , à 
le  chute  de  la  laine,  à la  perte  des  forces.  Ceux  qui  en  sont 
affectés  périssent  enfin  de  ce  qu’ou  appelle  la  pourriture , qui 
est  une  espèce  d’hydropîsîe  ascite. 

11  a été  remarqué  que  les  moutons  qui  paissaient  dans  les  en- 
droits marécageux  étalent  plus  sujets  aux  fascioles , et  que  ceux 
à qui , dans  ce  cas , on  donnait  journellement  du  sel  murin  ne 
Pelaient  pas  plus  que  ceux  qui  pâturaient  dans  les  lieux  secs. 

18  * 
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On  en  a conclu  , et  a-vec  raison  , que  pour  prévenir  la  pourrLn 
ture  il  ne  fallait  pas  les  mener  dans  ces  endroits,  et  leur  donner^ 
de  plus,  du  sel  de  temps  en  temps;  et  les  cultivateurs  qui  se  sont 
aiAsi  conduits  ont  vu  leurs  troupeaux  prospérer,  (^ant  à la, 
guérison  des  individus  qui  en  sont  attaqués , il  ne  faut  pas  y 
compter.  Le  meilleur  parti  à prendre  lorsqu’on  s’aperçoit 
qu’un  mouton  commence  à dépérir,  c’est  de  le  tuer  et  de  le 
manger.  Sa  chair  est  presque  aussi  savoureuse  que  celle  des 
autres,  et  n’est  en  aucune  manière  dangereuse.  Voyez  ap  mot 
Mouton.  (B.) 

FASENDÉ.  Homme  qui , dans  le  département  de  Lot-et- 
Garonne,  travaille  la  terre  à moitié  fruit  avec  le  propriétaire. 
Voyez  Bobdebie  (B.) 

FASÉOLE.  C’est , dans  le  midi  de  la  France , ou  le  haricot 
ou  la  rùve.  (B.) 

FASQHE.  C’est,  dans  le  département  du  Var,  un  tas  de  blé 
en  gerbes  dans  les  champs.  Voyez  Moisson.  (B.) 

FAU.  Nom  du  hêtre  dans  quelques  départemens.  (B.)  ,, 

FAUCHEE.  Ancienne  mesure  de  superficie.  Voy.  Mesure. 

FAUCHEL.  On  donne  ce  nom  , dans  quelques  endroits,  à 
une  espèce  de  râteau  de  bois  qui  a des  dents  des  deux  côtés  , 
et  qui  sert  à.  ramasser  l’herbe  ou  les  grains  après  qu’ils  ont 
été  fauchés.  Voyez  Bateau.  (B.) 

FAUCHER.  Opération  par  laquelle  on  coupe  les  Foins,  les 
Okoes,  les  Avoines  et  même  les  Blés,  et  autres  productions 
de  la  culture  , avec  la  Faux.  Voyez  ces  mots. 

Il  n’est  pas  donné  à tout  le  monde  de  faucher,  et  encore 
moins  de  bien  faucher.  Lorsqu’on  fauche  les  prairies  natu- 
relles et  artificielles,  il  faut  que  l’herbe  soit  coupée  aussi  près 
de  terre  que  possible.  Lorsqu\jn  fauche  des  céréales,  on  doit 
iaire  en  sorte  que  les  épis  soient  toujours  régulièrement  dis- 
posés dans  les  Andins  {-voyez  ce  mot),  et  qu’il  s’en  perde  le 
moins  possible  ; enfin  lorsqu’on  fauche  des  plantes  à graines 
d’une  très-facile  dispersion,  les  coups  de  faux  doivent  être 
tels  qu’il  n’y  ait  pas  de  secousse , ou  que  la  secousse  soit  peu 
sensible. 

Bien  faucher  ne  s’apprend  que  par  l’exemple  et  une  longue 
habitude.  Tous  les  préceptes  qu’on  serait  dans  le  cas  de  donner 
dans  un  livre  ne  serviraient  à rien  pour  former  un  Faucheur. 

( Voyez  ce  mot.)  Je  me  dispenserai  donc  de  m’étendre  plus  au 
long  sur  cet  art. 

Il  y a deux  manières  de  faucher  , en  dedans  et  en  dehors. 
On  fauche  en  dedans  lorsqu’on  laisse  l’herbe  à gauche  , et  en 
dehors  lorsqu’on  la  laisse  à la  droite.  Dan^  la  première  méthode, 
le  coup  de  faux  est  moins  étendu,  mais  plus  régulier.  Un  bon 
faucheur  de  prés  naturels  prend  9 à lO  pieds  d’un  coup  d« 
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faux,  tandis  qu*un  mauvais  n’en  embrasse  que  6 à 7.  Il  est 
vrai  de  dire  cependant  que  la  quantité  dépend  en  partie  et  de 
la  nature  de  l’herbe , et  de  l’époque  de  sa  coupe,  et  de  la  force 
du  faucheur,  ou  de  la  grandeur  de  la  faux  ; en  général  il  y a 
beaucoup  de  variations  à cet  égard , selon  les  lieux  , les  temps 
et  les  personnes.  ^ 

La  meilleure  manière  de  faucher  le  blé,  observe  M.  Ch.  J. 
M.  Lullin,  auteur  de  l’Almanac  du  cultivateur  du  Léman^est 
d’avoir  un  playon  au  manche  de  la  faux  , qui  est  arrêté  à son 
extrémité  antérieure  à 8 ou  10  pouces  au-dessus  du  talon  de  la 
faux  avec  une  petite  ficelle,  pour  mieux  réunir  les  épis.  Le 
faucheur  ne  donne  que  la  moitié  ou  les  trois  cinquièmes  du 
coup  entier  de  l’ondain  ; il  a les  jambes  un  peu  plus  écartées 
que  lorsqu’il  fauche  le  foin , et  l’ondain , au  lieu  d’étre  à sa 
gauche , est  entre  ses  jambes.  Le  coup  de  faux  ne  doit  pas  être 
donné  sec,  mais  lentement  et  en  relevant  à la  fin  le  talon  de 
la  faux  pour  que  le  blé  abattu  ne  déverse  pas , mais  reste  ap- 
puyé et  glisse  à mesure  que  le  faucheur  avance  sur  celui  qui 
est  encore  debout  : ainsi  il  y a bien  moins  de  secousses  qu’avec 
la  faucille.  Derrière  chaque  faucheur  sont  deux  femmes  qui 
mettent  en  javelles  le  blé  qui  était  en  ondaln. 

Je  fais  ces  observations,  parce  que  généralement,  dans  toute 
la  France , on  répugnait  à couper  les  blés  avec  la  faux , dans  la 
persuasion  qu’il  se  perdait  beaucoup  plus  de  grains  lorsqu’on 
l’employait  que  quand  on  faisait  usage  de  la  Faucii-i.e.  (^y~oyez 
ce  mot.)  La  rareté  des  faucheurs , et  le  haut  prix  qu’ils  met- 
taient à leur  service  , a forcé , dans  ces  dernières  années , à 
les  faucher,  soit  avec  la  faux  à long  manche  par- tout  connue, 
soit  avec  la  faux  à court  manche  , qui  sert  depuis  long-temp* 
aux  cultivateurs  de  la  ci-devant  Belgique  ; et  il  est  probable 
qu’on  continuera  à le  faire,  car  on  s’en  trouve  bien.  Voyez 
Fauchon. 

Sans  doute  lorsqu’on  fauche  les  fromeus , les  seigles , les 
orges  et  les  avoines  pendant  la  grande  chaleur  du  jour,  lors- 
que les  épis  sont  secs  au  plus  haut  degré , on  peut  craindre  de 

Î)erdre  du  grain , mais  guère  plus  que  quand  on  coupe  avec  la 
aucille;  et  la  rapidité'de  l’opération  permet  de  la  suspendre, 
vers  midi , les  jours  où  on  le  juge  nécessaire , ce  qui  pare  à 
tous  les  inconvéniens.  Le  reste  du  jour  peut  être  employé  à 
retourner  ce  qui  a été  coupé  la  veille , à lier  ce  qui  l’a  été 
l’avant-veille , et  à le  charger  pour  le  transporter  à la  grange, 
ou  le  mettre  en  meules  s’il  est  assez  sec.  C’est  véritablement 
lorsqu’on  laisse  les  grains  coupés  plusieurs  jours  sur  terre  qu’on 
risque  d’en  perdre  beaucoup,  soit  par  l’effet  des  vents,  des 
pluies,  des  animaux  destructeurs,  et  du  plus  simple  remue- 
ment. Fqyez  Javeueh. 
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Lors  même  qu»  la  coupe  des  blés  par  le  moyen  de  la  faux 
augmenterait  la  j>erte  du  grain  , il  y a tant  de  moyens  de  le 
reprendre  , tels  que  les  dindes  , les  oies  , les  canards  , les  pou- 
les, les  pigeons,  qu’il  faut  qu’un  cultivateur  soit  bien  peu 
intelligent  s’il  la  regarde  comme  délinitive;  une  preuve,  c’est 
que  dans  les  fermes  bien  garnies  do  volailles  qu’on  envoie  pâ- 
turer en  troupeaux , les  champs  sont  bien  moins  verdoyans  en 
auti^mnc  que  dans  celles  où  on  coupe  les  céréales  à la  faucille, 
et  où  on  n’a  pas  eu  cette  industrie.  (B.) 

FAÜCHETTE.  Instrument  de  jardinage  dont  on  se  sert 

Eour  couper  à pied  droit  les  arbustes  qui  bordent  les  plates- 
andes,  tels  que  les  buis,  la  sauge,  la  lavande.  On  l’appelle 
autrement  Faucillon.  (B.) 

FAUCHEUR.  Ancienne  mesure  de  surface  pour  les  pré.s. 
Voyez  Mesure. 

FAUCHEUR.  Celui  qui  coupe  l’herbe  destinée  à la  nourri- 
ture des  bestiaux,  ou  les  céréales  et  autres  objets  de  la  cul- 
ture,'avec  l’instrument  .appelé  F'aux.  Voyez  ce  mot. 

Un  bon  faucheur  doit  être  en  même  temps  fort,  actif  et  ha- 
bitué à son  travail.  H n’est  pas  donné  à tout  le  monde  de  le 
devenir,  sur-tout  quand  on  n’a  pas  commencé  fort  jeune;  c’est 
poun|uoi  par-tout  il  se  fait  payer  fort  cher. 

L’inégalité  qui  existe  dans  les  résultats  du  travail  des  fau- 
cheurs lait  que  rarement  on  les  prend  autrement  qu’à  la  tâche  ; 
et  alors  il  devient  plus  indifférent  pour  celui  qui  les  emploie 
qu’ils  expédient  moins  de  besogne,  pourvu  qu’elle  soit  bien 
faite. 

Il  est  des  cantons  où  peu  de  cultivateurs  savent  faucher  ; ce 
sont  des  habitans  des  montagnes  qui  viennent  les  suppléer 
chaque  année  , à l’époque  de  la  coupe  des  foins , des  avoines 
et  des  orges.  11  peut  arriver  que  cette  habitude  ait  de  graves 
inconvéniens  , et  on  doit  en  conséquence  désirer  que  par-tout 
ce  soient  les  personnages  du  voisinage  qui  se  chargent  de  cette 
opération.  On  en  sent  assez  les  raisons  pour  que  je  sois  dis- 
pensé de  les  développer.  (13.) 

FAUCHON.  Petite  fiux  dont  la  lame  a 3 pieds  environ  de 
longueur  et  le  manche  la  moitié  de  cette  longueur,  l.’extré- 
mité  de  ce  manche  se  recourbe  deux  fois  presque  à angle  droit, 
chaque  fois  d’une  longueur  de  6 pouces,  la  dernière  courbure 
terminée  par  un  trou  ovale  de  2 pouces  de  large.  Une  boucle 
en  lanière  de  cuir  est  fixée  sur  le  manche  à la  hauteur  de  cet 
anneau. 

. Pour  faciliter  l’action  de  cet  instrument  on  réunit  le  chaume 
au  moyen  d’un  higer  crochet  de  fer  dont  le  manche  a 4 pieds 
de  long.  Voyez  VL  J i et  2. 
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FAUCILLE.  Instrument  qui  sert  à couper  ou  à scier  le  fro- 
ment, le  seigle,  et  les  plantes  céréales  dont  les  grains  tombe- 
raient au  mouvement  de  la  faux.  C’est  une  lame  d’acier  cour- 
bée à-peu-près  en  demi-cercle , et  dont  la  base  est  emmanchée 
dans  un  morceau  de  bois  assez  court , à l’extrémité  duquel  cette 
base  est  rivée  ou  assujettie  par  une  virole.  La  faucille  est  tran- 
chante ou  armée  de  petites  dents  très-fines.  Elle  varie  dé 
forme  suivant  les  pays  et  les  cantons;  tantôt  sa  lame  décrit  un. 
demi-cercle  exacte  tantôt  le  demi-cercle  s’élargit  à ses  deux 
extrémités.  Dans  quelque.s  endroits  , elle  est  disposée  perpen- 
diculairement au  manche  ; dans  d’autres,  elle  fait  un  petit  angle 
avec  lui , de  manière  que  l’ouvrier  n’est  pas  obligé  de  se  baisser 
autant  pour  couper  la  paille,  et  peut  la  couper  plus  près  de 
terre.  La  longueur,  la  largeur  et  l’épaisseur  de  la  lame  dif- 
fèrent aussi  «beaucoup  dans  les  f.uicilles  : dans  quelquevunes, 
l’ouverture  entre  la  pointe  de  la  lame  et  l’extrémité  du  manche 
n’excède  pas  8 à 1.0  pouces;  dans  d’autres,  elle  est  de  i5  à 18 
pouces;  la  largeur  est  ordinairement  proportionnée  à la  lon- 
gueur d’environ  une  ligne  par  pouce,  et  l’épaisseur  du  côté  du 
dos  a,  à-peu-près  une  ligne  plus  ou  moins  suivant  l’ouverture 
et  la  longueur  de  la  lame.  Pour  connaître  les  bonnes  lames  et 
la  manière  de  les  aiguiser,  roj^ez  l’article  Faux.  (D.) 

Mongès  , vol.  3 des  Mémoires  de  l’Académie  des  belles- 
lettres  , décrit  et  figure  six  espèces  de  faucilles  usitées  chez  les 
anciens  , parmi  lescjuelles  deux  sont  semblables  aux  nôtres. 

Quatre  sortes  de  faucilles  sont  figurées  dans  l’important  ou- 
vrée de  Lasteyrie  , intitulé  Collection  des  machines.  (B.) 

FAUCILLON.  Instrument  fait  en  forme  de  faucille,  et  qui 
sert  à couper  les  menus  bois  taillis;  c’est  une  grosse  Serpette. 
Voyez  ce  mot  etFaucHETTE. 

FAUCILLOIS  (BOIS  A)  , se  dit  d’un  taillis  assez  jeune  pour 
être  abattu  au  moyen  du  faucillou. 

Les  osiers,  les  saules,  les  taillis  de  châtaigniers,  et  généra- 
lement tous  ceux  qne  l’on  destine  à faire  du  cercle , des  fagots, 
des  bourrées,  sont  des  bois  à faucillons.  (De  Pêr.) 

FAUSSE  Fleur.  Les  jardiniers  appellent  ainsi  les  fleurs 
qui  ne  nouent, pas  : telles  sont  les  fleurs  uniquement  mâles, 
séparées  des  fleurs  femelles  ou  sur  le  même  pied , comme  dans 
les  Courges,  les  Melons,  etc.,  ou  sur  dés  pieds  différeqs, 
comme  le  Chanvre,  le  Pistachier,  etc.  (.Voyez  ces  mots.) 
Ces  prétendues  fausses  fleurs  sont  aussi  utiles  que  les  autres , 
car  sans  elles  les  fleurs  femelles  ne  seraient  pas  fécondées. 
(Voy  ez  le  mot  Fleur.)  Les  jardiniers  ont  le  plus  grand  tort  de 
de  les  supprimer;  ils  croient  en  savoir  plus  que  la  nature,  qui 
ne  produit  aucun  individu  , aucune  partie  dans  une  plante 
«ans  suivre  la  loi  la  plus  admirable.  (K  .) 
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FAUSSE  IRIS.  C’est  une  mobée. 

FAUSSET.  Petite  bro>  hette  de  bois  taillée  en  cône  , et  aree 
laquelle  on  bouche  le  trou  qu’on  a fait  dans  un  tonneau  pour 
en  goûter  le  vin.  Elle  doit  être  faite  de  bois  dur  et  bien  sec. 
Les  brochettes  de  bois  tendre  ou  spongieux  laissent  suinter  le 
vin,  et  occasionnent  ou  sa  diminution  ou  son  altération.  Voyez. 
Tonneau.  (B.)  . K~  viiîiai  .• 

FAUTIVE,  ^oyez  Terre  FAUTIVE.  (B.)  : 

FAUX.  Instrument  tranchant  et  recourbé  dont  les  jardi- 
niers et  les  moissonneurs  se  servent  pour  couper  les  foins,  les 
gazons , les  avoines  et  autres  plantes  céréales  qui  ne  sont  pas 
susceptibles  d’être  égrenées  par  le  choc  de  l’outil.  ...  . . 

On  distingue  deux  espèces  de  faux  : la  faux  simple , et  la 
faux  à râteau  ou  composée. 

La  prertiière  est  une  grande  lame  d’acier , large  d’environ 
s pouces  à 2 pouces  et  demi,  légèrement  courbée,  et  emman- 
chée au  bout  d’un  long  bâton  garni  d’une  main  en  bois  .vers 
le  milieu  de  sa  longueur.  Cette  lame  a un  tranchant  et  une 
arrête  ; le  tranchant  n’a  pas  besoin  d’être  défini  : l’arrête  est  la 
partie  opposée  au  tranchant , et  qui  sert  â fortifier  la  faux  dans 
toute  sa  longueur.  On  donne  le  nom  de  couart  à la  partie  la 
plus  large  de  la  faux.  •*>  rr  »■ 

La  faux  â râteau  est  eu  tout  semblable  à la  première,  quant 
à la  lame  ; mais  elle  en  diffère  par  l’addition  faite  au  manche. 
A l’extrémité  du  manche  où  la  lame  est  fixée,  on  implante, 
par  le  moyen  d’une  mortaise,  un  morceau  de  bois  léger,  haut 
d’environ  un  pied  et  de  l’épaisseur  à-peu-près  d’un  pouce.  A 
ce  montant  sont  adaptées  , à des  distances  égales  , deux , trois 
ou  quatre  baguettes  de  bois  léger  et  sec , auxquelles  on  a donné 
la  même  courbure  que  celle  de  la  faux,  et  qui  s’étendent  aux 
deux  tiers  de  sa  longueur  et  dans  une  direction  à-peu-près  pa- 
rallèlle  à la  lame.  Pour  donner  plus  de  solidité  au  bois  qui 
soutient  ces  baguettes,  on  ménage  une  autre  mortaise  sur  le 
manphe,  à un  pied  de  distance  de  la  première;  et  dan.s  celle 
mortaise  on  fixe,  par  l’un  de  ses  bouts,  un  morceàu  de  bois 
arqué  dont  l’autre  bout  entre  dans  une  mortaise  placée  au  som- 
met du  montant  qui  porte  les  baguettes.  Ces  pièces  réunies 
représentent  un  râteau  fixé  au-dessus  de  la  faux  : son  objet  est 
de  rassemblêr  les  tiges  des  graminées  à mesure  qu’on  les  coupe, 
et  de  les  coucher  exactement  les  unes  à cûté  des  autres  , aiin 
que  l’ouvrier  qui  doit  faire  les  gerbes  ait  moins  de  peine  à les 
former.  Sans  cette  addition  au  manche  de  la  faux,  tout  ce 
qu’elle  couperait  tomberait  sur  la  terre  sans  ordre  ; il  serait 
plus  difficile  de  le  ramasser,  et  ou  y mettrait  beaucoup  plus 
Ae  temps.  Il  y des  pays  oii  le  luoiitant , le  support  et  les  ba- 
guettes du  râteau  sont  en  1er,  au  lieu  d’êtie  en  bois  : alors  les 
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baguettes  sont  formées  de  petites  tringles  de  fer  de  la  grosseur 
d’une  plume  à écrire. 

Les  taux  nous  viennent  d’Allemagne  : il  n’y  a point  en  France 
de  manufacture  de  fers  de  faux  ; c’est  la  Westphalie  qui  en 
fournit  presque  toute  l’Europe.  Il  y a dans  ce  pays  quafre  à 
cinq  mille  ouvriers  uniquement  occupés  de  ce  genre  d’indus- 
trie. Nous  sommes  donc  obligé*  d’acheter  les  faux  aux  mer- 
ciers telles  qu’on  les  leur  envoie  : à peine  en  trouve-t-on 
quelquefois  une  bonne  sur  douze  (i).  Les' défectuosités  pro- 
viennent et  de  la  qualité  de  l’acier,  du  fer,  et  de  la  manière 
dont  elles  ont  été  trempées.  Il  arrive  bien  souvent  qu’elles  ont 
été  moins  chauffées  dans  certains  endroits  que  dans  d’autres  : 
alors  la  trempe  n’étant  point  égale , il  en  résulte  que  la  faux 
n’a  pas  par-tout  la  même  dureté;  une  partie  est  très-dure , et 
l’autre  très-molle.  On  s’aperçoit  aisément  de  ces  défectuosités 
en  passant  doucement  sur  le  tranchant  une  pierre  à aiguiser 
dont  on  connaît  la  dureté  : selon  que  cette  pierre  mord  plu* 
ou  moins,  on  s’assure  si  le  tranchant  est  bien  égal , s’il  est  plus 
dur  dans  un  endroit  que  dans  un  autre , ou  s’il  est  trempé  au 
degré  qu’il  faut.  On  peut  aussi  reconnaître  les  endroits  mous 
ou  durs,  soit  en  frappant  à petits  coups  le  tranchant  d’un  cou- 
teau contre  celui  de  la  faux , soit  en  promenant  lentement  sur 
ce  dernier  une  petite  lime  douce , les  différentes  impressions 
faites  par  le  couteau  ou  la  lime  indiqueront  suffisamment  les 
inégalités  de  la  trempe  : alors  on  marquera  sur  la  lame,  avec 
un  instrument  pointu,  les  endroits  mous  et  les  endroits  durs. 
Lorsqu’il  s’agira  d’établir  le  tranchant  des  premiers,  on  les 
mouillera  avec  de  l’eau  froide,  ainsi  que  le  marteau  et  l’en- 
clume destinés  à acérer  les  faux,  et  on  battra  ces  endroits 

i'usqu’à  ce  que  le  tranchant  soit  établi;  l’eau  froide  donne  à 
a lame  une  trempe  plus  dure  : au  contraire  on  battra  à sec 
les  endroits  durs , parce  que  les  coups  donnés  ainsi  détrempent 
xin  peu  la  lame  et  l’adoucissent.  Pexi  de  personnes  savent  battre 
les  faux,  et  beaucoup  les  abîment  : de  là  ces  lames  festonnées 
et  à tranchant  inégal.  Il  faut  battre  également  par-tout,  et 
toujours  en  proportion  de  la  qualité  du  fer  dans  l’endroit  où 
l’on  bat. 

Le  tranchant.d’une  faux  destiné  à couper  des  herbes  fortes  , 
telles  que  la  luzeVne,  les  gros  foins,  etc.,  doit  être  court.  Il  doit 
être  long  et  bien  aplati,  s’il  s’agit  de  faucher  des  herbes  fines. 


(i)  Lorsque  feu  M.  Diitoiir  écrivait  ceci,  il  n’y  avait  pas  encore  en 
eflet  de  fabrique  de  bonnes  faux  en  France;  mais  en  ce  moment,  il  en 
existe  plusieurs , tant  dans  le  midi  que  dans  le  centre  et  dans  le  iioril , 
de  sorte  que  nous  ne  sommes  plus  obliges  d’avoir  recours  à réiranger 
pour  nous  en  pourvoir.  (Acte  de  jM.  Bok.) 
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Lorsqu'on  aiguise  la  lameavft  la  pierre,  on  doit  suivre  le  même 
principe. 

L’n  faucheur  doit  avoir  une  petite  enclume  portative  qu’il 
puisse  ficher  en  terre  , et  un  marteau  à panne  et  à tête,  ou  à 
deux  têtes,  pour  battre  au  besoin  la  lame  de  la  faux  et  rendre 
sou  fer  plus  tranchant.  11  doit  aussi  être  muni  d’un  étui  ou 
cofhn  , suspendu  par  un  crochet  à sa  ceinture  ou  à sa  bouton- 
nière , et  renfermant  une  pierre  à aiguiser  entourée  d’herbe 
ou  de  paille  mouillée.  (D.) 

Les  anciens  se  servaient  de  plusieurs  espèces  de  faux,  dont 
l’une  se  rapproche  infiniment  de  la  nôtre.  Voyez  la  Disserta- 
tion de  Moiigès  sur  les  inslrumens  d’agriculture  des  anciens, 
tome  3,  PL  Vy  des  Mémoires  de  l’académie  des  belles-lettrcr. 

Lasteyrie,  dans  sa  Collection  des  instrumens  usités  en.agri- 
culture,  a figuré,  PI.  /,  sept  sortes  de  faux,  qui  diffèrent  de 
celle  qui  est  en  usage  aux  environs  de  Paris,  et  qui  ont  quel- 
ques avantages.  (B.) 

FAUX  ACACIA.  Voyez  RoBrrnF.n. 

FAUX  ACORUS.  C’est  l’iais  des  m au  aïs. 

FAUX  AUBIER.  Malad  ie  du  bols , qui  est  assez  rare , mais 
qu’on  rencontre  cependant  quelquefois. 

Si  on  scie  un  tronc  d’arbre  attaqué  de  cette  maladie , on 
aperçoit  deux  couches  d’aubier , mais  séparées  l’une  de  l’autre 
par  une  couche  de  bon  bois.  F’byei  Aubier. 

Buffun  s’est  assuré  que  ce  faux  aubier  était  de  plus  mauvaise 
qualité  que  le  véritable  aubier,  en  en  faisant  faire  de  petites 
solives,  qui  cassèrent  toujours  sous  un  moindre  poids  que  celles 
de  même  dimension  fabriquées  avec  ce  dernier,  pris  dans  le 
même  arbre. 

Ce  savant,  et  Duhamel  avant  lui,  ont  dit  que  cet  effet  était 
produit  par  les  gelées , et  leur  opinion  est  appuyée  sur  l’obser- 
vation que  beaucoup  d’arbres  leur  oflrlrent  du  faux  aubier  dans 
les  couches  qui  indiquaient  l’année  lyoc),  qui,  comme  on  sait, 
fut  désastreuse  par  la  violence  de  son  hi\er. 

Je  ne  me  permettrai  pas  de  jeter  du  doute  sur  la  vérité  dç 
cette  observation;  mais  je  crois  qu’ils  ont  eu  tort  de  conclure 
qu’il  n’y  avait  que  des  gelées  qui  pussent  produire  la  maladie 
du  faux  aubier.  11  est  très-possible  que  des  causes  générales 
d’un  autre  ordre,  une  grande  sécheresse  par  cxemjde,  occa- 
sionnent le  même  résultat.  Il  est  des  circonstances  acciden- 
telles , comme  le  trou  de  la  larve  d’nn  lucane  cerf-volant, 
d’une  chenille  de  cossus,  etc. , qui  la  font  naître  en  tout  ou  en 
partie,  comme  j’ai  eu  occasion  de  m’en  assurer.  Une  incision 
annulaire  qui  entre  un  peu  dans  l’aubier,  et  qui  n’est  pas  assez 
large  pour  être  remplie  dans  le  courant  d’une  année,  doit  don- 
ner lieu  à-un  faux  aubier.  En  effet , il  suffit  pour  qu'il  ait  lion  que 
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la  ciroulation  soit  interceptée  dans  une  partie  de  faubier , ou 
que  cette  partie  soit  frappée  de  mort  par  une  cause  quelconque. 

Un  arbre  attaqué  de  faux  aubier  est  rejeté  par  les  charpen- 
tiers et  les  menuisiers.  (B  ) 

FAUX  BALMÉ  DU  PEROU.  On  donne  ce  nom  au  lotiex 

ODORANT. 

FAUX  BENJOIjV.  Espèce  de  laurier. 

FAUX  BOIS  Quelques  jardiniers  appellent  ainsi  les  bran- 
ches faibles  et  hors  d’état  de  devenir  fortes  , branches  qui 
presque  toujours  sont  retranchées  à la  taille.  D’autres  donnent 
le  même  nom,  mais  impropi'ement,  aux  Gourmands,  f ’oytz 
ce  mot.  (B.) 

FAUX  BOURGEOISS.  Voyez  Bourgeon. 

FAUX  GHERVI.  C’est  la  carox  je  sauvage. 

FAUX  ÉBÉNIER.  Voyez  Cytise  des  Alpes. 

FAUX  FROMENT.  On  donne  quelquefois  ce  nom  à l’ avoine 

ÉLEVÉE.* 

FAUX  INDIGO.  C’est  le  galéga  et  I’amorpha. 

FAUX  JALAP.  C’est  le  nyctage  belle  de  nuit. 

FAUX  MUSCARI.  Voyez  Hyacinthe  monstrueuse. 
FAUX  NARCISSE.  Nom  vulgaire  du  narcisse  des  bois. 
FAUX  PIMENT.  Espèce  de  Morelle. 

FAUX  PISTACHIER.  Voyez  Staphylier  a feuilles  pin- 

MiES. 

FAUX  PLATANE.  C’est  I’érable  sycomore. 

FAUX  DE  PRÉ.  Quantité  de  terrain  en  pré  qu’un  homme 
peut  faucher  dans  une  journée.  Topez  Mesure. 

FAUX  RAIFORT.  Le  cransoi»  rustique  porte  quelquefois 
ce  nom. 

FAUX  SAFFRAN.  Voyez  Carthame. 

FAUX  SEIGLE.  C’est,  dans  quelques  endroits,  le  nom  vul- 
gaire de  I’avoine  éLEVÉE. 

FAUX  SÉNÉ.  Voyez  au  mot  Baguenaudier. 

FAUX  SYCOMORE.  C’est  I’azédarac. 

FAUX  TUYA-  Voyez  Cytrès. 

FAUX  TREMBLE.  Espèce  de  peuplier. 

FAVELOTES.  Synonyme  de  féveroles.* 

FAVOUETTES.  C’est  la  gesse  tubéreuse  dans  les  Alpes 
méridionales.  (B.) 

FAYCON.  Nom  des  haricots  dans  le  département  du  Var. 
FAYS,  ou  FAYSSINO.  Réunion  de  douze  oottes  de  sarmens 
dans  le  midi  de  la  France.  Voyez  Vigne.  (B.) 

FÉ.  Synonyme  de  foin  . 

FÉCONDATION.  Botanique.  Dans  les  deux  règnes  orga- 
nisés, les  germes  renfermés  d.ins  leur  mère,  et  destinés  à s’en 
séparer  pour  former  de  nouveaux  individus , ne  reçoivent  les 
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propriétés  s itales  qu’au  moyen  d’une  opération  particulière  qui 
porte  le  nom  de  fécondation.  Dans  les  deugc  règnes,  l’organe  OU 
l’être  qui  renferme  les  germes  se  nomme  femelle  ; celui  qui  lui 
imprime  la  vie  se  nomme  mâle.  Dans  lés  deux  règnes,  la  fécon- 
dation s’opère  au  moyen  d’un  fluide  fécondateur  que  le  mâle 
lance  sur  la  femelle.  Ce  fluide  est  à n»i  dans  les  animaux,  et 
renfermé  dans  une  foule  de  petites  coques  chez  les  végétaux. 
Les  détiiils  anatomiques  et  physiologiques  présentent  une  uni- 
formité remarq\iable  entre  les  animaux  et  les  végétaux.  Cette 
res,seinj)lance  s’étend  même  jusqu’aux  propriétés  sensibles  du 
fluide  fécondateur.  Le  pollen  de  toutes  les  plantes  a une  odeur 
analogue  â celle  de  la  licjueur  spermatique  des  animaux,  et  il 
est  composé  des  mêmes  principes  chimiques,  plus  un  peu  d’a- 
cide malique.  Voyez  Étamine  et  Anthèee. 

Les  anciens  paraissent  avoir  eu  des  idées  justes  sur  le  sexe 
des  plantes,  'rhéophraste  et  Pline  en  font  mention  ; quelques 
poètes,  tels  que  Claudlen  et  Pontanus,  en  parlent  de  manière 
à prouver  non-seulement  que  ce  phénomène  était  connu,  mais 
qu’il  l’était  assez  généralement.  Cette  connaissance  fut  ensuite 
oubliée , et  parmi  les  modernes  c’est  Zaluzlanski,  qui , en  i üça , 
distingua  de  nouveau  le  sexe  des  plantes.  Son  écrit  resta  encore 
dans  l’oubli  pendant  un  siècle.  Camerarius,  en  1694,  et  sur- 
tout Vaillant,  en  1727,  donnèrent  les  preuves  les  plus  déci- 
sives de  ce  phénomène  et  en  énoncèrent  plusieurs  circons- 
tances. Ce  ne  fut  qu’en  1756  que  Linnæus  récapitula  toutes  les 
preuves  du  sexe  dps  plantes , en  ajouta  quelques  nouvelles , et 
rendit  cette  théorie  populaire , en  en  faisant  la  base  de  son  sys- 
tème de  classification.  Depuis  lors  elle' a été  admise  sans  con- 
tradiction , et  n’a  été  soumise  à aucune  expérience  contradic- 
toire , si  ce  n’e.st  par  Spallanzani , des  observations  duquel  nous 
parlerons  dans  la  suite  de  cet  article. 

Quoique  la  simple  description  des  organes  delà  Fleur  ( voyez 
ce  mot)  suffise  presque  pour  montrer  leur  usage,  il  ne  sera  pas 
hors  de  propos  d’indiquer  rapidement  les  preuves  de  la  fécon- 
dation des  plantes.  Elles  sont  au  nombre  de  cinq  : i“.  toutes 
les  plantes  ou  les  fleurs  qui  n’ont  que  des  étamines  ne  donnent 
jamais  de  graines  fertiles;  2”  les  fleurs  qui  n’ont  que  des  pistils 
ne  donnent  de  graines  fertiles  qu’autant  qu’elles  ont  auprès 
d’elles  des  fleurs  à étamines  ou  qu’on  les  saupoudre  du  pollen 
d’une  espèce  analogue  ; l’expérience  la  plus  célèbre  qui  cons- 
tate ce  fait  est  due  à Gledislh.  11  avait  à Berlin  un  palmier 
femelle  qui  chaque  année  fleurissait  .sans  donner  de  fruit , il 
fit  venir  de  Dresde , parla  poste,  le  pollen  d’un  palmier  mâle , le 
répandit  sur  les  stigmates  de  la  femelle , et  celle-ci  porta  des 
/ fruits  pour  la  première  fois.  Les  Arabes  connaissent  depuis 
long-temps  ce  procédé  , et  suspendent  les  régimes  mâles  de 
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dattier  au  milieu  des  dattiers  femelles  pour  assurer  leur  fécon- 
dation. 3“.  Lorsque  dans  une  fleur  munie  de  pistils  et  d’étamine»’ 
on  enlève  ces  dernières , et  qu’on  la  garantit  de  l’action  des 
fleurs  voisines , le  pistil  ne  donne  pas  de  graines  fécondes.  Cett9 
expérience,  qu’on  doit  à Linnæus  , est  généralement  vraie  ; ce- 
pendant Spallaiizani  a observé  que  certaines  fleurs  femelles  , 
telles  que  celles  de  l’épinard  ou  du  melon  d’eau , donnent  des 
graines  fertiles  lors  même  qu’elles  n’ont  reçu  l’impression 
d’aucune  fleur  mêle  ; ê cet  égard  il  avait  poussé  la  précaution 
au  point  de  semer  les  melons  d’eau  sur  couche  pour  les  faire 
fleurir  au  milieu  de  l’hiver  à une  époque  o£i  aucune  plante 
voisine  ne  pouvait  les  féconder,  vu  qu’il  avait  soi»  d’arracher 
les  fleurs  mâles  avant  leur  fleuraison.  Ces  faits  sont  si  peu  nom- 
breux, qu’ils  ne  nous  paraissent  nullement  ébranler  la  théorio 
de  la  fécondation  des  plantes  j ils  ne  prouvent  autre  chose,  sinon 
que,  dans  certains  végétaux  monoïques  ou  diuïqiies,  il  se  dé- 
veloppe quelquefois  des  fleurs  liermajihrodites.  ( Voyez  CuccR- 
BiTACÉEs.  ) On  en  a eu  dernièrement  à Rouen  une  preuve  bien, 
caractérisée  par  la  production  d’une  graine  sur  la  brucée  an  ii- 
DYSENTéRK^UE  , arbre  dont  n’a  eu  liurope  que  des  pieds  fe- 
melles quqjusqu’alors  avolent  été  infertiles.  4“.  Lorsque,  dans 
une  fleur  munie  d’étamines  et  de  pistils,  on  supprime  ce  der- 
nier, la  fleur  ne  porte  aucune  graine;  la  même  chose  a Heu  si 
on  coupe  le  style  ou  le' stigmate  avant  la  fécondation  , et  dans 
les  ovaires  à plusieurs  loges  et  à plusieurs  styles,  lorsqu’on 
coupe  un  des  styles  ou  des  stigmates,  la  loge  correspondant© 
du  fruit  avorte  nécessairement.  Cet  avortement  de  l’une  des 
loges  du  fruit  se  présente  souvent  dans  In  nature  : ainsi,  par 
exemple , tous  les  ovaires  de  tous  les  chênes  sont  à trois  loges, 
dont  deux  avortent  constamment,  de  sorte  que  tous  les  gland» 
sont  à une  seule  loge.  5“.  Enfin  à ces  preuves  de  la  fécondation 
il  faut  en  ajouter  une  dernière  tirée  des  fé-condations  croisées  : 
lorsque  sur  le  stigmate  d’une  fleur  femelle  ou  d’une  fleur  her- 
maphrodite dont  les  étamines  ont  été  enlevées , on  pose  le  pollen 
d’une  fleur  m^le  d’espèce  différente  , on  obtient  souvent  des 
graines,  lesquelles  produisent  des^espèces  de  mulets  végétaux 
qu’on  nomme  Hybrides.  Voyez  cc  mot. 

Toute  la  structure  des  fleurs  est  combinée  sur  la  condition 
générale  que  la  fécondation  s’opère  dans  l’air.  Celui-ci  trans- 
porte le  pollen  sur  le  stigmate  qui , étant  humide , en  fait  rom- 
pre les  petites  vésicules,  de  sorte  que  le  liquide  fécondateur 
imprègne  le  stigmate.  Ce  liquide,  extrêmement  ténu,  s’insinue 
dans  les  vaisseaux  du  style  , et  pénètre  jusqu’à  la  graine  par 
une  ouverture  particulière  nommée  micropyle.  {Voy.  Graine.) 

' La  propriété  que  le  pollen  possède  de  s’éclater  au  contact  de 
l’humidité  est  très-évidente  lorsqu’on  la  place  à la  surface  d’un 
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liquide  ; et  rend  impossible  toute  fécondation  sous  l’eau.  Nptu 
■voyons  en  effet  que  toutes  les  plantes  aquatiques  sont  munies 
d’un  appareil  propre  à éviter  l’effet  de  l’eau  à cette  époque  ; la 
plupart,  tels  que  le  stratiote,  la  macre,  les  villarsies,  les 
NÉNUPHARS  élèvent  alors  leurs  fleurs  à la  surface,  et  ne  s’épa- 
nouissent qu’en  plein  air;  la  vaeisnière  présente  ce  phénomène 
d’une  manière  très-remarquable  : sa  fleur  femelle  est  placée  sur 
un  pédoncule  roulé  en  tire-bourre,  qui  se  déroule  précisément 
de  la  quantité  nécessaire  pour  l’élever  à la  surface  ; ses  fleurs 
mâles  se  détachent  d’clles-mémes  du  fond  de  l’eau , s’élèvent  à 
la  surface,  s’y  épanouissent  quoique  séparées  de  la  plaqte,  et 
lécondent  la  femelle  avant  leur  mort.  Lorsque  par  la  disposi- 
tion particulière  de  la  plante  les  fleurs  ne  peuvent  s’élever  à la 
surface  , les  sexes  sont  alors  renfermés  dans  une  enveloppe 
])leiiie  d’air;  c’est  ce  qu’on  voit  bien  évidemment  dans  la  FiLU- 
J..VIRE , et  ce  qui  parait  exister  dans  le  marsicea  , le  salvinia  , 
l’i'.OETEs,  et  peut-être  aussi  le  zosvera.  On  peut  cependant 
faire  fleurir  sous  l’eau  des  ])lantes  ordinaires  : ainsi, si  l’on  place 
un  oignon  de  jacinthe  renversé  sur  une  carafe  de  manière  à 
ce  que  sa  hampe  pousse  dans  l’eau  , elle  y fleurit  malgr.é  cette 
position  renversée  et  la  présence  du  liquide  ; mais  je  me  suis 
assuré  que  , dans  ce  cas  , les  loges  de  l’anthère  étaient  flasques 
et  ne  renferniaient  qu’un  pollen  dénaturé.  Tous  les  agricul- 
teurs savent  combien  les  pluies  abondantes  ou  froides  à l’épo- 
que de  lalleuraison  delà  vigne , du  blé,  etc. , etc. , nuisent  à la 
récolté  ; aussi  l’époque  de  cette  fécondation  est-elle  toujours 
pour  eux  un  moment  d’anxiété.  Voyez  Coulure  , Pluie  , 
pKoin,  Gelée. 

Au  moment  où  la  fécondation  des  fleurs  va  s’opérer,  les  or- 
ganes sexuels  exécutent  certains  mouvemens  d’orgasme  qui  ont 
attiré  l'attention  des  naturalistes,  comme  étant  des  indices  de 
l’irritabilité  des  végétaux  et  de  l’analogie  de  la  reproduction 
d.es  phautes  avec  celle  des  animaux.  Ces  mouvemens  ont  été 
décrits  avec  autant  d’exactitude  que  d’elégance  par  M.  Desfon- 
taiues.  Dans  plusieurs  liliacées,  dans  les  rues,  les  saxifrages,  etc-, 
les  étamines  s’approchent  du  pistil  au  moment  de  lancer  leur 
pollen  ; dans  les  géranions  et  les  kalmies , les  filets  se  courbent 
pour  poser  l’anthère  sur  le  pistil.  Dans  plusieurs  fleurs,  les  éta- 
mines s’approchent  successivement  du  pistil;  ailleurs  toutes 
celles  d’un  même  rang  s’en  approchent  ensemble;  quelquefois, 
comme  dans  le  tabac  , elles  s’en  approchent  toutes  à la  fois, 
l.es  organes  femelles  offrent  aussi  quelques  mouvemens  d’or- 
gasme; mais  ils  sont  moins  marqués  que  dans  les  mâles,  comme 
si  la  loi  qui  porte  ceux-ci  à chercher  les  femelles  était  com- 
mune à tous  les  êtres  organisés  Les  pistils  des  nigelles  , des 
passiflores,  du  lis , de  l’épllobe  sa  penchent  du  côté  des  éta- 
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mines;  les  stigmates  de  la  tulipe,  de  la  gratiole , se  dilatent 
d’une  m:uiière  remarquable 

C’est  probablement  à la  même  classe  des  phénomènes  qu’on, 
doit  rapporter  le  fait  singulier  que  les  oouets  présentent  lors 
de  leur  lleuraison  ; à une  certaine  époque,  leur  chaton  s’échauffe 
spontanément.  Ce  (ait  a été  observé  dans  le  gouet  d’Italie  par 
M.Lamarck,  dans  le  gouet  commun  parM.  5ennebier,quia  vu 
que  cette  chaleur  s’élève  à 21  l'air  ambiant  étant  à 14  ; 

dans  une  espèce  de  l’ile  de  France , par  M.  Bory-Saiiit-Viucent, 
qui  a vu  la  chaleur  s’élever  à-  plus  de  4°. 

Il  arrive  souvent  encore  que  la  couleur  des  fleurs  est  changée 
au  moment  de  la  fécondation  : ainsi  les  fleurs  des  cheirantlms 
mutabilis  et  C.  longifoliiis  { voyez  Giroflée),  de  la  Codée, 
du  Daléa.,  qui  étaient  blanches  ou  d’un  jaune  pâle  avant  la 
fécondation  , prennent , en  peu  d’heures , une  couleur  d’un 
violet  plus- ou  moins  foncé;  dans  toutes  les  plantes , la  corolle 
commence  à dépérir  au  moment  de  la  fécondation  (1).  (Dec.) 

FECONDITE.  On  donne  généralement  ce  nom  à toute  mul- 
tiplication qui  s’écarte  ou  paraît  s’écarter  de  l’ordre  naturel. 

Ainsi  on  dit  qu’une  truie  est  féconde  lorsqu’elle  fait  plu- 
•ieurs  années  consécutives  des  portées  do  dix  à douze  cochon- 
nets. Fqj'ez  Cochon.  . 

Ainsi  pn  dit  qu’un  arbre  fruitier  est  fécond,  lorsqu’au  con- 
traire des  autres  de  la  même  variété , il  donne  chaque  année 
une  égale  quantité  de  fruits.  Voyez  Arbre. 

Ainsi  on  dit  qu’une  terre  est  féconde,  lorsque  ses  récoltes 
scgat  constamment  avantageuses,  lors  même  qu’on  ne  lui  donne 
aucun  engrais. 

Le  but  de  l’agriculture  est  d’augmenter  toujours  la  fécon- 
dité, et  elle  arrive  à ce  but  par  un  grand  nombre  de  moyens 
quelquefois  contradictoires. 

(1)  Lorsque  la  fécondalion  est  elVet'tuée  tlans  les  arbres  fruitiers , les 
pétales  touibent  à terre  ; ils  restent  au  i outraire  attachés  au  calice  quami 
elle  lie  s’opère  pas:  aussi  les  cultivateurs  jugent-ils  île  i’abomlaocc  de  lu 
récolte  p.ir  la  quantité  de  pétales  qui  couvrent  le  sol.  ^ 

Dans  les  arbres  dont  les  neurs  s’épanouissent  avant  la  pousse  de  leui  s 
feuilles , comiiie les  abricotiers , pêchers,  pruniers,  cerisiers,  etc..  Ifs 
ovaires  sont  exposés  à couler,  parce  que  la  sève  tend  alors  à se  porter 
aux  bourgeons. 

II  a été  remarqué  que  les  seigles,  les  fromens  , et  autres  céréales  dont 
les  épis  s’élévâiïnt  beaucoup  au-dessus  des  autres  avaient  plus  sotive’  t 
«les  grains  avortés  que  les  autres*,  ce  qu’on  attribue,  avec  rôson  sans 
doute  , à c,e  que  le  pollen  des  pieds  inferieurs  en  grandeur  ne  concou- 
rait pas  à leur  fécondation.  Comme  ces  pieds  élevés  sont  ordiiiairemert 
plus  vigbureux  que  les  autres,  on  pourrait  croire  aussi  que  ce  manque 
«le  grain  est  qumquetdis  dû  à *cct  état  de  vigueur,  yoyez  Feoills  et 
SciXAOX.  . {Note  de  M.  Base.) 
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Une  alternative  convenable  de  pluie  et  de  chaleur  assure  la 
fécondité  d’une  année. 

Des  I.ABOUKS  bien  exécutés , des  engrais,  des  amemdemens, 
dés  binages,  etc. , produisent  le  njême  effet. 

Quelques  opérations  secondaires,  telles  que  des  sarclages, 
des  ÉCIMAGES,  des  irrigations  et  autres,  donnent  encore  de» 
résultats  de  même  sorte. 

Il  est  des  variétés  plus  fécondes  que  d’autres,  soit  dans  le 
règne  animal , soit  dans  le  règne  végétal. 

De  tous  ces  faits , on  doit  conclure  que  si  la  nature  est  la 
source  de  la  fécondité,  l’art  peut  aussi  l’assurer. 

Le  fait  suivant  prouve  la  vérité  de  ce  que  j’avance. 

Miller  sema  le  2 juin  un  grain  de  blé  dans  un  bon  terrain, 
et  le  8 août  le  plant  qu’il  avait  produit  offrait  dix- huit  oeil- 
letons qu’il  sépara  et  planta  dans  le  voisinage.  Depuis  le  mi- 
lieu de  septembre  jusqu’au  milieu  d’octobre,  il  sépara  encore 
soixante-sept  nouveaux  œilletons , qui  s’étalent  produits  sur 
les  précédons.  Une  autre  division  faite  depuis  le  milieu  de 
mai  jusqu’au  milieu  d’avril  de  l’année  suivante , produisit  cinq 
cents  pieds.  Tous  ces  pieds  étaient  plus  beaux  que  ceux  qui 
avaient  été  semés  comparativement  dans  le  voisinage  à la  ma- 
nière ordinaire.  , 

Enfin  on  récolta  vingt  et  un  mille  cent  neuf  épis,  qui  four- 
nirent /|7  livres  7 onces  de  blé  (poids  anglais),  et  en  calculant 
d’après  le  nombre  de  grains  contenus  dans  une  once,  on  voit 
qu’un  seul  grain  de  blé  peut  donner  cinquante-sept  millions 
six  cent  six  mille  huit  cent  quarante  grains.  , 

Ce  ne  serait  pas  une  chose  difficile  que  d’écrire  un  volume 
sur  le  sujet  que  je  traite , car  il  pourrait  servir  de  texte  à un 
ouvrime  complet  d’agriculture  5 mais  je  crois  devoir  m’arrêter 
ici.  (B.) 

FECULE.  Ce  nom  était  donné  autrefois  à toutes  les  subs- 
tances plus  ou  moins  colorées  suspendues  dans  une  grande 
quantité  de  véhicule  aqueux , et  qui , par  le  repos,  se  précipitent 
insensiblement  sous  forme  sèche  et  pulvérulente  : l’indigo , le 
pastel,  le  bleu  de  Prusse , les  carmins  étaient  autant  de  fécules; 
mais  aujourd’hui  on  ne  désigne  plus  sous  cette  dénomination 
que  la  fécule  amylacée,  matière  spécialement  blanche,  recon- 
nue pour  être  un  des  principes  immédiats  des  végétaux. 

La  fécule  amylacée  étant  indissoluble  à froid  dans  tous  les 
fluides,  peut  être  en  effet  considérée  comme  un  corps  solide  et 
isolé  , renfermé  dans  des  étuis  fibreux  , ou  flottant  au  milieu 
des  véhicules  colorés,  odorans  et  sapides  : ce  qui  le  prouve, 
c’est  que  la  fécule  de  marrons  d’Inde  n’a  point  d’amertume, 
celle  du  glaïul  n’est  point  acerbe,  la  fécule  du  gouet  n’est  pas 
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caustique,  celle  de  bryonne  n'est  pas  purgative,  la  fécule  des 
glaieuls  est  inodore  , celle  de  la  iilipendule  est  sans  couleur. 
Toutes  ces  différentes  fécules,  quelle  qu’en  soit  la  source , sont 
identiques  ; si  elles  différent  entre  elles , ce  n’est  que  par  quel- 
ques nuances  légères,  mais  toutes  possèdent  la  vertu  alimentaire 
à un  très-haut  degré.  Amidon  (i)*  , 

L’expérience  et  l’observation  ne  laissent  aucun  doute  que  les 
fécules  retirées  des  fruits  et  racines  vénéneuses , étant  parfai- 
tement lavées  et  bien  séchées , peuvent  servir  de  nourriture 
dans  un  temps  de  disette.  Aappelons-nous  que  les  habitans  du 
Nouveau-Monde  n’emploient  pas  d’autre  pratique  pour  enle- 
ver à la  racine  du  manioc  les  sucs  vénéneux  qu’elle  renferme, 
et  pour  obtenir  du  marc  exprimé  et  cuit  la  cassave , galette 
dont  ils  se  nourrissent  eu  quelque  temps  que  ce  soit,  ou  bien 
une  farine  qu’ils  conservent  un  temps  infini,  pour  s’eu  servir 
au  besoin  sous  la  forme  de  bouillie.  ( Voyez  Tapioca.)  Rap- 
pelons-nous que  tous  les  médicamens  désignés  par  les  phar- 
macologistes  sous  le  nom  impropre  de  fécule  , auxquels  ils 
attribuaient  la  propriété  des  plantes  d’où  on  la  retirait,  sont 
abandonnés  maintenant,  parce  qu’on  a remarqué  qu’elle  était 
absolument  dénuée  de  toute  vertu  médicinale  ; qu’épuisée  des 
parenchymes,  des  sucs  âcres,  caustiques  et  amers  nu  milieu 
desquels  elle  se  forme,  elle  est  trop  fade  pour  exercer  l’effet 
d'un  médicament.  Rappelons-nous  enfin  que,  malgré  les  dégui- 
semens  sans  nombre  sous  lesquels  les  fécules  se  présentent, 
c’est  toujours,  lorsqu’elles  sont  pures,  uirseul  et  même  corps, 
dans  lequel  il  est  impossible  aux  organes  les  plus  exercés  de  re- 
connaître l’odeur  et  la  saveur  du  végétal  qui  leur  a servi  d’en- 
veloppe; elles  varient  par  quelques  nuances  légères.  Cependant, 
relativement  à leur  emploi  dans  les  arts , toutes  sont  en  état  de 
servir  à la  fabrique  de  la  bouillie  de  l’empois,  et  de  la  colle; 
mais  aucune  ne  saurait  remplir  les  fonctions  de  l’amidon  du 
blé  ou  de  l’orge  pour  la  poudre  à poudrer.  Je  n’en  excepte  pas 
même  la  fécule  de  la  pomme  de  terre,  dont  l’usage  est  devenu 
trop  général  pour  ne  pas  m’arrêter  à décrire  sa  préparation. 

Fécule  amylacée  de  pomme  de  terre.  Prenezdes  pommes  de 
terre  bien  nettoyées  et  lavées  i lixez-les  dans  la  trémie  d’un 
moulin  à râper;  elles  se  réduiront  en  pulpe,  que  vous  délayerez 
d.ins  l’eau,  et  vous  verserez  sur  un  tamis  de  crin.  La  fécule , en-i 
traînée  par  l’eau , se  déposera  dans  le  vaisseau  placé  pour  la  re- 
cevoir. Lavez-la  dans  plusieurs  eaux  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  par- 
faitement pure.  Décantez.,  faites-la  sécher  à l’étuve,  et  passez- 


(i)  H est  des  fécules  qai , d’après  l’observation  de  Caventon , se  dis- 
solvent dans  l’ean  tcoidc.  Celle  du  SA00C,CC  celle  du  manioc  appelée 
Z AMOCA  , sont  du  nombre.  {Jfole  de  jW.  Jtojc.) 
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la  au  tamis  de  soie.  Ce  procédé  est  applicable  à tous  les  fruits 
et  racines  cliarnues  qui  contiennent  de  la  fécule. 

• Toutes  les  variétés  de  pommes  de  terre,  pourvu  qu’elles  ne 
soient  point  altérées  à un  certain  point,  ni  sécliées  au  four, 
peuvent  fournir  plus  ou  moins  de  fécule  amylacée  ; mais  le  mo^ 
ment  lo  plus  favorable  pour  l’extraire  est  toujours  avant- l’hi- 
ver, parce  qu’à  mesure  que  ces  tubercules  s’éloignent  de  l’é- 
poque de  la  récolte , elle  se  combine  insensiblement  avec  les 
autres  parties  constituantes , diminue  de  quantité  , de  qualité  , 
et  devient  d’une  extraction  plus  difficile. 

Les  pommes  de  terre  sont,  |>armi  les  racines,  les  plus  abon- 
dantes en  fécule  amylacée;  mais  la  variété  qu’il  convient  de 
cultiver  de  préférence  quand  on  a cet  objet  en  vue , est  la  grosse 
blanche  marquée  de  points  rouges  à l’extérieur,  quoique  les 
jaunes  , les  rouges  et  les  violettes  en  fournissent  davantage  , 
toutes  choses  égales  d’ailleurs  ; mais  à la  récolte  elles  sont  infé- 
rieures en  produit.  Elles  exigent  en  outre  une  bonne  qualité 
de  sol,  et  sont  plus  sensibles  aux  vicissitudes  de  la  saison. 

Biscuit  et  erhne  ^tf4parés  avec  la  fécule  de  pomme  de  terre. 
Le  luxe  de  nos  labiés  a tiré  aussi  un  bon  parti  de  cette  fécule. 
I.es  pâtissiers  les  plus  en  vogue  à Paris  en  font  la  base  des  bis- 
cuits de  Savoie  , et  d’une  crème  sur-tout  dont  les  hommes 
auxquels  on  interdit  les  farineux,  font  usage  sans  aucun  incon- 
vénient pour  leur  santé.  Voici  de  quelle  manière  elle  se  prépare. 

Un  prend  une  livre  de  lait , dont  la  moitié  est  mise  sur  le  feu 
avec  Un  quarteron  dé  sirop  doux  de  raisin;  dans  l’autre  on  dé- 
laye trois  jaunes  d’œufs  et  une  cuillerée  à bouche  de  fécule , 
qu’on  jette  dans  le  ïait  prêt  à bouillir;  on  remue  le  tout,  et 
après  deux  à trois  bouillons  on  ajoute  un  peu  d’eau  de  fleur 
d’orange  , et  la  crème  est  faite. 

fl  serait  possible  de  donner  à cette  crème  tontes  les  couleurs 
et  les  saveurs  qu’on  désirerait. 

En  substituant  la  fécule  à la  farine  et  s’en  servant  dans  nos 
ragoûts,  elle  rend  les  sauces  blanches  moins  visqueuses , moins 
collantes , et  plus  légères  à l’estomac.  Peu  de  ménages  dans  les 
campagnes  sont  assez  pauvres  pour  ne  pouvoir  se  procurer  du 
lait  de  beurre  ou  écrémé  ; ils  prépareraient  avec  cette  fécule  , 
pour  leurs  enfaus , la  bouillie  la  plus  agréable  et  la  plus  subs- 
tantielle qui  soit  à la  portée  de  leurs  facultés. 

J’ai  lieu  de  m’applaudir  tous  les  jours  davantage  d’avoir 
beaucoup  insisté  sur  les  avantages  de  cette  préparation  consi- 
dérée comme  aliment  médicamenteux  , qui  offre  une  ressource 
importante  dans  la  plupart  des  maladies  d’épuisement  et  de 
consomption,  et  pour  l’homme  en  santé  une  nourriture  aussi 
saille  qu’elle  est  peu  coûteuse  et  facile  à se  procurer. 

Empois  et  ifdle  préparés  avec  les  fécules.  Les  diverses  re- 
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cherches  que  j’ai  faites  pour  m’assurer  si  les  fécules  extraites 
des  fruits  et  des  racinês  étaient  comparables  en  tout  point  à 
l’amidon  de  froment  ou  d’orge,  m’ont  prouvé  qu’elles  ne  pou- 
vaient le  remplacer  comme  poudre  à poudrer  ; mais  que  l’em- 
pois qu’on  en  préparait  était  bien  conditionné,  que  l’émail  bleu 
s’y  mettait  aussi  uniformément , aussi  parfaitement , et  qu’il 
communiquait  au  linge,  aux  blondes  et  à la  dentelle  beaucoup 
de  raideur  et  d’éclat. 

On  ne  saurait  douter  que  les  ouvriers  qui,  par  état,  con- 
somment de  très-bonne  larme  pour  en  préparer  de  la  colle, 
donneraient  lieu. à une  grande  économie  s’ils  n’en  fabriquaient 
«[u’avec  des  fécules  contenues  dans  des  végétaux  amers  et  caus- 
tiques , lesquels,  coupés  par  tranches,  séchées  au  four  ou  à 
l’étuve  et  broyées  au  moulin , donneraient  une  poudre  d’autant 
plus  propre  à -remplir  cet  objet,  qûo^^la  colle  farineuse  qui  en 
résulterait  s’altérerait  moins  aisément.  Le  marron  d’Inde  et  le 
gland  sont  dans  ce  cas.  ün  les  aura  toujours  sous  la  main  : les 
arbres  qui  rapportent  assez  constamment  ces  fruits  sont,  l’un 
trop  utile  et  l’autre  trop  agréable , pour  manquer  jamais;  une 

fiareille  économie  deviendrait  d’autant  plus  avantageuse , que 
es  fabriques  de  papier,  plus  nombreuses  que  jamais,  à cause  des 
meubles  et  de  la  manie  d’écrire  ^ en  consomment  maintenant 
plus  que  la  coiffure  ; elle  n’est  certainement  pas  à dédaigner 
dans  les  cantoqs  qui , ne  récoltant  pas  assez  de  grains  pour  leur 
subsistance  journalière  , sont  contraints  de  recourir  à l’étran- 
ger, souvent  à grands  frais  pour  se  la  procurer  (i). 

Dans  le  nombre  des  plantes  incultes  qui  pourraient  fournir 
à la  consommation  de  la  colle  farineuse  , j’en  al  formé  deux 
nomenclatures:  la  première  a pour  objet  les  végétaux.dont  la 
fécule  se  trouve  associée  avec  des  sucs  âcres  et  vénéneux;  la 
seconde  offre  les  végétaux  où  la  fécule  est  liée  à un  principe 


(i)  Il  est  trois  fécules  étrangères  qui  se  trouvent  dans  le  commerce 
et  qui  se  vendent  fort  cher,  quoique  ne  cliiférant  pas  suffisamment  île 
celle  de  la  pomme  de  terre,  pour  croire  qn’elles  aieiit  des  propriétés 
alimentaires  et  - médicamenteuses  diiférentes  , ce  sont  le  Saoou  , le 
Salsp  , le  Tapioca.  Voyez  ces  mots. 

La  fécule  de  pomme  de  terre  .se  conservant  en  bon  état  un  temps 
indéterminé , peut  devenir  une  ressource  précieuse  dans  les  voy.iges  de 
loti»  cours,  et  dans  les  années  de  disette.  On  en  fabrique  aujourd’liui 
tous  le.s  ans  de  grandes  quantités  dans  les  environs  de  Paris , dont  1 1 
m ijeure  partie  est  mallicuieusement  employée  dans  le  pain,  auquel  elle 
(ile  une  partie  de  sa  saveor.  C’est  un  véritable  ilélit  que  l’autorité  ne 
lardera  pas  sans  doute  à réprimer , nu  moins  en  obligeant  les  boulangers 
.à  mettre  sur  leurs  pains  tine  marque  indicative  dn  mélange  ; car  c’est  le 
pain  de  froment  que  les  cpnsomm.iteurs  ont  le  plus  souvent  intention 
d’acheter  lorsqu’ils-  se  présentent  chez  les  boulangers.  II  faut  réserver 
le  mélange  de  fécule  et  de  farine  pour  les  temps  de  disette. 

{Note  de  M.  Base.) 
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doux  et  mucilagineux.  J’ai  cru  devoir  les  présenter  avec  leur* 
noms  français  et  latins  les  plus  vulgaires , en  y ajoutant  l’in- 
dication de  la  nature  du  sol  et  les  endroits  où  on  les  rencontre 
le  plus  communément  ; elles  sont  déjà  consignées  dans  un  de 
mes  ouvrages  sur  les  moyens  d’écarter  de  nos  foyers  le  fléau 
destructeur  de  la  disette.  Ce  ne  sont,  à, la  vérité,  que  des 
vues  générales  éparses  que  j’ai  réunies  , et  dont  una  nom- 
breuse population  ne  peut  guère  tirer  qu’un  parti  médiocre; 
mais  il  suffit  qu’on  sache  l’usage  qu’on  peut  en  faire  dans  un 
temps  de  malheur.  ' 

Liste  des  vésétaiix  farineux  incultes  dont  le  fruit  ou  la  racine 
contient  de  la  fécule  amylacée  associée  avec  un  principe 
amer,  âcre  et  caustique. 

Aristoloche  ronde , Aristolochia  rotunda.  Dans  les  champs  , 
dans  les  haies  du  Languedoc  et  de  la  Provence. 

Astragale  grimpante,  Astragalus  scandens.  Croit  par -tout 
dans  les  pays  méridionaux. 

Bardane  cotonneuse  , Lappa  major.  Sur  les  bords  des  che- 
mins , dans  les  cours  et  aux  environs  des  marais. 

Belladone  , Atropa  helladona.  Dans  les  forêts  , le  long  de» 
haies  ombragées , auprès  des  murs. 

Grande  bistorte , Bistorta  major.  Dans  les  prés  , dans  les  pâ- 
turages montagneux. 

Bistorte  moyenne  , Bistorta'  minor.  Sur  le  .sdmmet  des  plus 
hautes  montagnes  du  Dauphiné  et  de  la  Provence. 

Bryone  blanche  , Bryona  alha.  Se  plaît  *par-tout , dans  les 
haies  , dans  les  vignes , dans  les  bois. 

'Concombre  sauvage,  Cucumis  sylvestris.  Le  long  des  chemins^ 
dani  les  décombres  et  les  lieux  pierreux  du  Languedoc  et 
de  la  Provence. 

Colchique  des  montagnes , Colchicum  montanum.  En  Alsace , 
dans  les  montagnes. 

Colcliique  ordinaire , Colchicum  commune.  Dans  les  prés  et 
sur  les  bords  des  petites  rivières  aux  environs  de  Paris. 
Filipendule,  FiUpendulafvulgaris.  Dans  les  bois,  dans  les 
prés  couverts  de  toutes  les  provinces. 

Fumeterre  bulbeuse , Fumaria  hulbosa.  Très-commune  dans 
les  Alpes  et  autres  montagnes  élevées. 

Glaïeul,  Giçdioltts  major.  Dons  tous  les  cliamps  des  provinces 
méridionales.-  • ‘ , 

Hellébore  noir,  Belleborus  fœtidus.  Très-commun  aux  en- 
virons de  Paris  «t  dans  les  endroits  couverts  des  montagnes 
^ de  la  Provence.  , _ ' • 

impératoire  , Imperaloria  major.  Se  rencontre  ordinairement 
sur  les  Alpes,  les  Pyrénées,  et  les  montagnes  du  Mont-d’Or. 
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Iris  sauvage,  Iris  germanica.  Dans  les  KMix  arides  et  incultes, 
sur  les  vieux  murs. 

Iris  jaune , Iris  lutea.  Sur  les  bords  des  étangs  et  des  fossés 
aquatiques. 

Iris  puante , Iris  fœtidissima.  Dans  les  bois  taillis , le  long  des 
chemins  du  Dauphiné  et  de  la  Provence. 

Jusquiame,  Hyosciamus  vulgaris.  Dans  les  campagnes  auprès 
des  villes , dans  les  fossés  et  dans  les  fumiers. 

Lichen  d'Islande  , Lichen  islandicus.  Berzelius  a découvert 
que  ce  lichen  contenait  44  pour  i oo  de  fécule , et  qu’on 
}K>uvait  l’en  retirer  très-facilement,  après  avoir  extrait  le 
principe  amer  par  l’ébullition  dans  l’eau  chaude.  Cette  dé- 
couverte, appliquée  à des  lichens  plus  communs,  peut  être 
d’une  grande  importance. 

Mandragore  femelle  , Mandragora.  Aux'  bords  des  rivières  , 
dans  les  champs  des' provinces  méridionales. 

(Knanthe , QEnanthe  apiifoUa.  Fort  abondante  dans  les  en- 
droits humides  de  toute  la  Bretagne. 

Patience  sauvage , Lapathêm  sylvestre.  Dans  les  fossés , sur 
les  bords  des  chemins  et  dans  les  prés  couverts. 

Patience  aquatique  , Lapathum  aquaticum.  Sur  les  bords  des 
étangs,  des  fossés  aquatiques  et  des  rivières. 

Patience  des  Alpes , Lapathum  alpinum.  Sur  les  montagnes 
du  Dauphiné  et  de  la  Provence. 

Persil  des  montagnes,  Oroselinum  minus.  Très-abondant  dans 
les  endroits  montagneux  et  sablonneux. 

Pied-de-veau  commun.  Arum  vulgare.  Dans  les  bois,  dans 
les  haies  et  les  lieux  couverts. 

Pied-de-veau  courbe.  Arum  incurvatum.  Dans  les  lieux  pier- 
reux et  couverts  de  la  Provence. 

Pied-de-veau  serpentaire  , Arum  dracunculus.  Dans  les  lieux 
ombragés  et  incultes  des  provinces  méridionales. 

Pied-de-vcau  des  marais , Caila  palustris. 

Pivoine  femelle,  Pivonia j'œmina.  Dans  les  plturages  des  mon- 
tagnes du  Datiphiné  et  de  la  Provence. 

Renoncule  bulbeuse  , Ranunculus  bulbosus.  Dans  les  liaies , 
les  jardins  et  sur  les  chemins. 

Saxifrage  des  prés.  Saxifrage  ombellifera.  Dans  les  prés  et 
teusles  terrains  humides. 

Scrophulairejnououse,  Scrophularianodosa.  Croît  fréquemment 
aux  lieux  ombragés  , dans  les  haies  et  dans-  les  bois  taillis. 

Grand  sureau,  Sambucus  major.  Les  haies  et  les  jardins. 

Petit  sureau  , Sambucus  ebulus.  Par-tout  dans  les  endroits  in- 
cultes et  humides.  ' 

Quoiqu’il  soit  maintenant  hors  de  doute  que  les  fécules  re- 
tirées des  végétaux  vénéneux,  bien  lavées  et  séchées,  peuvent» 
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servir  de  nourriture  dans  le  cas  où  nos  subsistances  ordinaires 
seraient  bien  au-dessous  du  besoin  , je  ne  m’aviserai  point  de 
conseiller  d’en  faire  des  plants  et  des  semis  et  d’en  couvrir  de 
bonnes  terres;  c’eSt  bien  assez  que  nous  sachions  ce  qu’on  peut 
en  faire  dans  les  temps  de  calamité  , sans  qu’on  veuille  en 
étendre  l’emploi  au  de  là  des  bornes  qui  leur  sont  prescrites. 

Si  i ’avais  à proposer  quelques  plantes  nouvelles,  je  me  gar- 
derais bien  de  donner  la  préférence  à celles  où  le  poison  est 
^ si  voisin  de  l’aliment  et  qu’il  faut  préalablement  approprier  à 
la  nourriture  , je  choisirais  celles  reconnues  pour  être  les  plus 
substantielles,  les  plus  saines  et  les  moins  assujetties  à l’in- 
clémence des  saisons , dont  les  frais  de  culture  et  de  récolte 
seraient  peu  dispendiems  , qui  croîtraient  abondamment  dans 
tous  les  terrains , même  les  plus  médiocres , et  deviendraient 
en  un  moment , et  sans  l’appareil  de  la  cuisine  et  de  ses  acces- 
soires , une  nourriture  bienfaisante.  Voilà  suffisamment  de  mo- 
tifs pour  expliquer  mon  attachement  invariable  à la  pomme 
de  terre. 

Liste  des  végétaux  farineux  incultes,  dont  le  fruit  ou  la  racine 
contient  de  la  fécule  amylacée  associée  avec  un  principe  doux 
et  mucilagineux. 

Avéron,  Avena  fatua.  On  en  trouve  par-tout  dans  les  champs' 
de  blé.  Sa  semence  est  farineuse. 

Blé  de  vache  y Melampyrum.  Dans  les  champs. 

Carotte  sauvage  , Daucus  vulgaris.  Dans  les  champs , dans  les 
prés. 

Châtaigne  d’eau,  Trapa  natans.  Dans  les  étangs,  les  fossés 
aquatiques  et  les  rivières  marécageuses. 

Crête  de  coq,  Crista  galli.  Les  prairies,  les  champs.  Sa  se- 
mence peut  entrér  dans  le  pain  , qu’elle  colore. 

Droue,  Bru  mus  secalinus.  Dans  tous  les  pays  de  blé.  11  faut 
exposer  sa  semence  à la  chaleur  du  four  avant  de  s’en  servir. 
Espargoutte,  Spergula  arvensis.  Sur  les  terrains  sablonneux 
de  la  Flandre.  On  peut  faire  entrer  sa  graine  dans  le  pain. 
Féverole , Vicia  f'alia.  Dans  les  champs.  Peut  se  manger  à lu 
manière  des  graines  légumineuses. 

Fromental,  Avena  elatior.  lies  prés  , les  friches- 
Jacinthe  des  bois,  hyacinthus  vulgaris.  Très-commune ensl’i- 
cardie  et  en  Arrois. 

Manne  de  Prusse,  Festuca  fluitajis.  Les  prairies  marécageuses, 
les  eaux  dormantes.  Sa  semence  peut  être  mangée  on  se- 
moule. 

Marcuson  ou  Méguson  ; Lathyrus  tuberosus.  Dans  les  champs 
de  la  Lorraine.  Sa  racine  est  une  excellente  nourriture. 
Earcisse  sauvage,  Narcissus  albus.  Dans  les  bois,  dans  les  prés. 
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ÎNielle  dés  blés,  Lychnls  scgetum.  Dans  les  champs  parmi  les 
blés.  Sa  semence  peut  entrer  dans  le  pain. 

Orobe  tubéreux , Orobus  tuberosas.  Dans  les  bois.  Les  se- 
mences et  les  racines  peuvent  devenir  de  bons  comestibles. 
Panais  sauvage , Pastinaca  sylvestris.  Dans  les  prés  secs  , sur 
les  collines  et  fiutres  endroits  incultes. 

Pied-de-lièvre , Trifolium  arvense.  Les  champs,  par-tout.  On 
peut  mêler  sa  semence  avec  la  farine  ordinaire.  * 

Pois  des  champs,  Pisum  arvense.  Dans  les  bois , en  Provence. 

Ils  sont  comestibles  à la  manière  des  semences  légumineuses. 
Renouée  centinode , Polygonum  aviculare.  Par-tout  sur  les 
bords  des  chemins.  La  semence  se  mêle  avec  le  blé  sarrasin. 
Sanguinelle , Panicum  sanguinale.  Les  champs  sablonneux  , 
les  vignes  et  les  collines  pierreuses.  On  peut  eu  laire  de  la 
semoule. 

Sarrasin  grimpant  , •Polygonum  convolvulus.  Les  bois  , les 
champs.  La  semence  est  comestible. 

Souchet  rond , Cyperus  rotundus.  En  Provence  , dans  les  en- 
droits humides  et  incultes. 

Terrenoix,  Bunium  bulbocastanum.  Dans  les  champs  cultivés. 
Trèfle  allé,  Lotus  siliquostts.  Dans  les  prairies.  Sa  semence 
est  farineuse. 

Tulipe  sauvage  , Tulipa  lutea.  Dans  les  prés  montagneux  du 
Languedoc  et  de  la  Provence. 

11  existe  beaucoup  d’autres  plantes  que  j’ai  également  exa- 
minées dans  la  vue  de  m’assurer  si  le  principe  farineux  qu’elles 
contiennent  et  qui  est  également  perdu  pour  la  nourriture  des 
hommes  et  des  animaux,  ne  pourrait  pas  remplacer  les  matières 
qu’on  enlève  à la  subsistance  publique  pour  la  préparation  de 
la  colle  farineuse  ; mais  je  n’en  fais  ici  aucune  mention  , .soit 
parce  qu’elles  ne  sont  pas  assez  communes,  soit  à cause  qu’elles 
renferment  trop  i>eu  de  fécule , ou  bien  qu’elles  passent  trop 
rapidement,  par  les  progrès  de  la  végétation,  de  l’état  charnu 
à l’état  solide,  pour  jx>uvoir  devenir  jamais  une  ressource  dans 
les  supplémens  que  je  propose.  (Par.) 

F£1)E,  ou  F£DO  Breris  dansles  départemens  méridionaux. 
FEGUIERE  Voyez  Figuier. 

FEICELLE.  C’est,  dans  le  département  des  Deux-Sèvres , 
le  vase  percé  de  trous  dans  lequel  on  met  égoutter  le  Fro- 
mage. pWez  ce  mot.  (B.) 

FEMELtN.  Nom  d’une  race  de  boeufs  qui  se  trouve  en 
Franche-Comté.  Sa  robe  est  châtain  clair;  elle  est  d’un  faible 
service,  mais  très-propre  à l’engrais.  (B.) 

FENAISON.  C’est  l’action  de  faire  sécher  les  foinsqui  vien- 
nent d’étre  coupés. 

Pour  que  la  fenaison  soit  bonne  et  prompte,  11  faut  et  un 
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temps  sec  et  chsud , et  un  nombre  de  bras  suffisant  pour  retour- 
ner le  foin  dans  le  moindre  espace  possible  de  temps. 

Comme  les  travaux  qu’elle  exige  ne  sont  pas  très-fatigans , 
les  femmes  et  les  filles  y concourent , ce  qui  la  rend  presque 
par-tout  un  temps  de  joie  et  de  bonheur  pour  les  habitans  des 
campagnes.  Je  ne  me  rappelle  pas  sans  émotion  l’époque  de 
ma  première  jeunesse  où , mêlé  avec  les  faneurs , le  lùteau  ou 
la  fourche  à la  main , je  travaillais  comme  eux  à l’ardeur  d’un 
brûlant  soleil,  frayez  na  mot  Vké.  • 

Il  y a des  modes  de  fenaison  préférables  à d’autres  : par 
exemple  il  faut  que  la  dessiccation  soit  arrêtée  quand  elle  est 
suffisante,  car  le  foin  trop  sec  est  moins  savoureux  et  se  ré- 
duit plus  facilement  en  poussière.  Par  exemple,  l’action  trop 
prolongée  des  rayons  du  soleil  décolore  le  loin , et  lui  ôte  ce 
qu’on  appelle  l’aspect  marchand  ; ce  qui  diminue  sa  valeur. 

C’est  en  mettant  le  foin  en  chaînes  , en  meulettes  , qu’on 
parvient  à le  soustraire  à ces  deux  inconvéniens , ainsi  qu’à 
celui  non  moins  grave  d’être  mouillé  par  les  pluies  ou  les 
fortes  rosées. 

On  a imaginé  de  grands  râteaux  pour  expédier  plus  rapide- 
dement  la  besogne.  (B.) 

FEN  ASSE.  Ce  sont,  dans  le  patois  des  environs  de  Genève, 
les  graminées  des  prairies  qui  donnent  le  meilleur  foin,  l^oyez 
PnAinlES  NATUHELEES. 

Autre  part , c’est  seulement  I’avoine  feomentai.e. 

Ce  nom  s’applique  encore  à la  graine  du  foin  des  prairies 
naturelles.  (B.) 

FËNIERE.  C’est,  dans  quelques  cantons,  le  grenier  dans 
lequel  on  serre  les  foins.  Voyez  aux  mots  Grenier,  Fenil  et 
Foin. 

FENIL  [magasin  d fourrages').  Constructions  et  économie 
rurales.  Les  différentes  manières  de  conserver  les  fourrages 
secs  sont  souvent  dues  à des  usages  locaux;  elles  dépendent 
aussi  des  circonstances  particulières  dans  lesquelles  les  proprié- 
taires de  prairies  peuvent  se  trouver. 

Par  exemple  : un  fermier  de  grande  culture  n’ensemence 
ordinairement  en  fourrages  artificiels  qu’une  étendue  suffisante 
de  terrain  pour  assurer  Ta  nourriture  de  ses  bestiaux;  et  pour 
économiser  le  temps  dans  leur  distribution  journalière,  H 
place  ces  fourrages  Te  plus  près  possible  des  étables , des  écu- 
ries, etc. , c’est-à-dire  dans  les  greniers  qui  sont  au-dessus  de 
ces  logemens  : on  donne  souvent  le  nom  de  fenil  à ces  gre- 
niers , ou  de  greniers  d foin. 

Mais  si  ce  fermier,  par  la  position  de  sa  ferme,  trouve  de 
l’avantage  à en  cultiver  beaucoup  au-delà  des  besoins  de  sa 
consommation  annuelle , ou  si  l’exploitation  d’un  propriétaire 
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renferme  une  grande  étendue  de  prairies  naturelles  dont  il  ne 
peut  pas  consommer  tous  les  produits , mais  qu’il  trouve  à 
vendre  avec  un  grand  avantage  , alors  les  fenils  ne  sont  plus 
assez  spacieux  pour  contenir'le  grand  excédant  de  fourrages  , 
pn  n’y  place  que  ceux  nécessaires  à la  consommation  de  l’ex- 
ploitation , et  c’est  dans  des  magasins  particuliers  que  l’on 
resserre  et  que  l’on  conserve  les  fourrages  destinés  à être  vendus. 

Dans  quelques  localités , on  met  les  fourragea  secs  du  com- 
merce dans  des  magasins  construits  en  maçonnerie  et  que 
l’on  appelle  d foin.  Elles  sont  ordinairement  fermées 

de  tous  côtés , et  elles  n’ont  d’autres  ouvertures  que  la  grande 
porte  , et  quelques  lucarnes  dans  les  combles  , pour  faciliter  la 
décharge  des  voitures.  On  y entasse  le  foin  depuis  le  soutrait , 
Pu  lit  de  fagots , ou  de  joncs  , que  l’on  place  sur  le  sol  même 
de  ces  granges  , afin  de  garantir  le  foin  de  son  humidité  ha- 
turelle. 

Cette  pratique  est  très-défectueuse.  Le  défaut  absolu  de  cir- 
culation de  l’air  empêche  la  parfaite  dessiccation  du  foin,  et  il 
y conserve  une  humidité  constante  qui  lui  fait  perdre  sa  cou- 
leur et  son  parfum.  Et  si  l’on  ajoute  à ce  vice  capital  des  gran- 
ges à foin,  i“.  la  grande  dépense  de  leur  construction,  2“.  l’in- 
convénient d’être  le  refuge  des  fouines,  des  rats  et  des  souris, 
dont  la  fréquentation  altère  toujours  la  qualité  des  fourrages , 
on  sera  forcé  de  convenir  que,  de  toutes  les  manières  de  les 
conserver,  celle-ci  est  la  plus  mauvaise.  Si  cependant  la  sécu- 
rité exigeait  que  l’on  conservât  l’usage  des  granges  à foin,  il 
serait  possible  d’en  perfectionner  la  construction  d’une  ma- 
nière même  économique.  Au  lieu  de  construire  en  maçonnerie 
la  totalité  des  murs  de  ces  granges  j on  n’en  conserverait  que 
les  angles  et  des  pilastres  au-dessous  de  chaque  ferme  du 
comble.  Les  vides  ou  baies  formés  par  ces  différens  pilastres 
feraient  ensuite  remplis  avec  des  planchés  de  peupliers,  laissant 
entre  elles  un  jour  d’environ  3 centimètres  (un  pouce),  et  con- 
venablement consolidées. 

Ailleursj  et  pour  tenir  lieu  de  ces  granges,  on  construit  des 
hangars  ouverts , à l’exception  cependant  du  côté  exposé  au 
vent  pluvieux  delà  localité,  que  l’on  ferme  avec  des  planches. 
On  en  élève  suffisamment  le  sol  au-dessus  du  terrain  environ- 
nant , pour  que  son  humidité  naturelle  ne  puisse  pénétrer  jus- 
qu’au premier  lit  de  fourrage  ; et  après  y avoir  placé  un  sou- 
trait,  on  remplit  ces  hangars.  Les  fourrages  s’y  conservent  très- 
bien  , parce  qu’ils  y sont  très-aérés  ; leur  construction  nîest 
pas  très-dispendieuse  , et  les  munitionnaires  des  grandes  gar- 
nisons n’ont  point  d’autres  magasins  à fourrages. 

La  meilleure  manière  de  les  conserver  est , sans  contredit , 
celle  pratiquée  par  les  Hollandais  : ils  en  font  des  meules.  On 
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en  voit  cependant  dana'  quelques  cantons  de  la  France,  mais 
elles  ne  sont  pas  construites  avec  le  soin  et  la  perfection  qui 
distinguent  les'  meules  à courans  d’air  des  Hollandais. 

Sur  un  terrain  naturellement  sec  et  uni,  ils  tracent  un  cercle 
de  10  mètres  environ  de  diamètre,  sur  lequel  ils  disposent  le 
soutrait  de  ■ la  meule  de  la  manière  suivante  : avec  des  pièces 
de  bois  d’un  tiers  de  mètre  de  grosseur,  on  forme  sur  le  sol, 
en  laissant  le  centre  du  cercle  dans  le  milieu  de  leur  rencontre, 
deux  galeries  transversales  d’un  tiers  de  mètre  de  largeur , et 
tracées  en  équerre  l’une  sur  l’autre  ; en  remplit  les  quatre  seg- 
mens  extérieurs,  qui  restent  sur  la  plate-forme  après  l’établis- 
sement des  galeries,  et  l’on  recouvre  la  partie  supérieure  de 
ces  galeries,  à l’exception  de  leur  centre  commun  , avec  des 
fagots  ou  des  bècbes,  de  manière  que  le  tout  présente  un  sou- 
trai’t  solide  et  de  niveau,  sur  lequel  le  foin  puisse  être  à l’abri 
de  l’humidité  du  sol,  et  que  les  quatre  branches  des  galeries 
donnent  toujours  un  libre  passage  à l’air  extérieur  dont  ils  sont 
les  conduits. 

Au  centre  de  ces  conduits  on  place  un  cylindre  d’osier  k 
claires-voies , d’un  tiers  de  mètre  de  diamètre  comme  celui  de 
l’ouverture  que  l’on  y a laissée  , et  de  2 mètres  de  hauteur,  et 
l’on  forme  la  meule  autour  de  ce  cylindre  ou  panier.  ^ 

Pour  faciliter  l’opération  , et  lui  donner  toute  la  perfectioli 
dont  elle  est  susceptible , le  panier  est  garni  dans  sa  partie  su- 
périenre , 1°.  de  deux  anses  destinées  à pouvoir  le  relever  à 
mesure  que  la  meule  monte  ; 2°.  d’une  croix  formée  avec  deux 
bâtons,  ou  deux  lattes,  au  centre  de  laquelle  est  un  lil-à-plomb, 
qui  sert  à faire  connaître  si  la  meule  est  perpendiculaire  ; 
3“,  d’une  corde  attachée  au  centre  du  panier , qui  donne  le 
moyen  de  vérifier  si  la  meule  est  d’une  parfaite  rondeur. 

On  voit  que  l’usage  principal. du  cylindre  est  de  former  dans 
le  centre  de  la  meule , et  jusqii’à  son  sommet , une  cheminée , 
qui,  communiquant  avec  les  conduits  de  la  plate-forme,  ou  de 
soutrait , fait  circuler  l’air  dans  tqutc  la  hauteur  de  la  meule. 

Ces  meules  de  foin  sont  d’ailleurs  bombées  dans  leur  éléva- 
tion comme  nos  meules  ordinaires  de  grains , afin  d’éloigner 
du  pied  de  la  plate-forme  les  eaux  d’égoût  de  leur  couverture  ; 
et  on  leur  donne  à-peu-près  la  même  liauteur  , celle  d’environ 
12  mètres  au-dessus  du  sol. 

l<Our  solidité  dépend  dç  l’égalité  de  la  pression  que  l’on  fiait 
éprçuvdt  au  foin  en  le  tassant. 

Quinze  jours  après  la  construction  d’une  semblable  meule  , 
lorsque  l’on  juge  que  le  foin  a suffisamment  ressué , et  qu’il 
u’y  a plus  dans  .son  intérieur  ni  chaleur  ni  fermentation , on 
couvre  la  meule  et  la  cheminée  avec  un  chapiteau  de  paille. 
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De  cette  manière  , le  foin  conserve  son  parfum  , sa  couleur  et 
toutes  ses  qualités  nutritives. 

Lorsque  les  Hollandais  ne  pratiquent  pas  de  courans  d’air 
dans  leurs  meules  de  fourrages,  ifs  font  usage  d’un  moyen 
très-ingénieux  et  très-simple  en  même  temps,  pour  cons- 
tater l’état  de  fermentation  dans  lequel  les  ioin^  peuvent  se 
trouver  pendant  le  premier  mois  qui  suit  leur  récolte. 

. ils  placent  dans  chaque  meule  une  aiguille  de  fer  garnie 
d’un  fil  de  laine  blanche , qui  est  fixé  à ses  extrémités  ; ils  vi- 
sitent souvent  cette  aiguille.  Tant  que  la  laine  reste  blanche  ^ 
la 'meule  se  comporte  bienÿ  mais  aussitôt  qu’elle  jaunit,  elle 
annonce  un  excès  de  fermentation  : alors  ils  défont  une  partie 
d.e  la  meule,  et  quelquefois  la  meule  entière,  suivant  le  danger 
de  son  état  de  fermentation. 

Dans  les  meules  à courans  d’air , on  n’a  point  à craindre  ces 
accidens.  (De  Per.) 

FENIL.  Lieu  où  l’on  dépose  le  Font.  Voyez  ce  mot,  ainsi 
que  ceux  Grenier  et  Mevee. 

Ordinairement  le  fenil  est  placé  au-dessus  des  Ecuries,  des 
Etables  , des  Bergeries  (voyez  ces  roots)  ; mais  quelquefois 
aussi  il  en  est  séparé.  Voyez  Hangar. 

11  est  très-utile  à la  bonne  conservation  du  foin  qu’il  ne  re- 
çoive pas  les  émanations  des  animaux  et  l’action  directe  de 
la  chaleur  solaire  : en  conséquence , les  fenils  doivent  être 
exactement  planchéiés,  et  couverts  en  paille  ou  en  roseau,  qui 
sont  de  mauvais  conducteurs  de  la  chaleur.  (Voy.  Chaume.) 
C’est  donc  bien  contre  leurs  intérêts  que  tant  de  cultivateurs 
nu  les  séparent  de  leurs  bestiaux  que  par  des  Claies  , même 
de  simples  Perches,  qu’ils  les  couvrent  de  Tuiles  , de  Laves 
■u’arooises.  Voyez  ces  mots. 

Je  ne  m’étendrai  pas  davantage  sur  cet  objet , dont  j’ai  suf- 
fisamment parb'  aux  mots  précités.  (B.) 

FENISON.  On  employait,  et  peut-être  emploie-t-on  en- 
core ce  mot  dans  les  pays  de  vaine  pâture , pour  indiquer  le 
temps  où  il  est  défendu  de  mener  le  bétail  dans  les  prés.  Voy. 
Pré.  (B.) 

FENOUIL,  Anethum feniculum,  Lin.  Plante  du  genre  Anf.t 
(voyez  ce  mot),  qui  a une  racine  pivotante,  des  tiges  droites, 
fisLuleuses,  cannelées,  noueuses,  lisses,  hautes  de  5 à 6 pieds  ; 
des  feuilles  alternes,  deux  fois  ailées  , à folioles  Ihiéaires  , 
cylindriques,  longues  et  pendantes;  à fleurs  jaunes, 'disposées 
en  ombelle  fort  dense;  qui  croit  naturellement  dans  les  par- 
ties méridionales  de  l’Europe  et  qu’on  cultive  dans  les  jardins 
des  parties  sejitentrionales,  â cause  de  l’odeur  douce  et'aroma- 
tique  de  toutes  ses  parties  et  des  usages  qu’on  en  retire  sous  ce 
rapport.  ' * 
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Cettd  plant»  demande  un  sol  léger,  sec  et  cliaud.  Elle  est 
bisannuelle  par  sa  (nature  ; mais  elle  pousse,  chaque  été , de  se» 
racines,  sur- tout  quand  on  coupe  ses  tiges , de  nouveaux  bour- 
geons qui  la  perpétuent,  de  sorte  qu’elle  peut  être  regardée 
comme  vivace. 

Les  semences  de  fenouil  fournissent  une  huile  par  expression 
et  une  huile  essentielle.  La  première  peut  être  employée  dans 
les  alimens  et  à brûler.  Elle  ne  diffère  pas  assez  des  autres 
huiles  grasses  pour  pouvoir  être  préconisée  ou  repoussée.  La 
seconde,  prise intérieureroentou employée  àl’extérieur,  ranime 
les  forces  vitales  ; on  en  fait  au  reste  rarement  usage.  Ce  sont 
les  semences  mêmes  qui  sont  le  plus  employées  contre  les  fai- 
blesses d’estomac  , les  coliques  venteuses,  etc.  On  les  entoure 
de  sucre  pour  en  faire  det  petites  dragées , que  les  marchands 
cherchent  à faire  coiifondre  avec  celles  de  l’anis,  mais  qui  leur 
sont  de  beaucoup  inférieures.  On  en  fait  aussi,  par  sa  macéra- 
tion dans  de  l’eau-de-vîe,  une  agréable  liqueur  de  table,  appe- 
lée anisette  de  Strasbourg , du  lieu  où  il  s’en  fabrique  le  plus. 

Cette  plante , par  la  grandeur  de  ses  touffes  et  la  finesse  de 
ses  feuilles , fait  un  assez  bel  effet  pour  pouvoir  être  placée 
avec  avantage  dans  les  jardins  paysagers,  contre  les  rochers, 
sur  le  bord  des  chemins , au  milieu  des  buissons , etc.  On  aime 
d’ailleurs , lorsqu’on  la  rencontre , à froisser  ses  feuilles  et  à 
mâcher  ses  graines.  Dans  les  pays  chauds , elle  est  la  peste  des 
vignes,  où  on  a beaucoup  de  peine  à la  détruire.  On  l’y  emploie 
principalement  à la  lessive  des  olives  confites  ; mais  cela  en 
consomme  fort  peu  , et  il  y en  a quelquefois  en  immense  quan- 
tité dans  les  haies,  les  portions  de  terres  incultes,  au  milieu 
/les  tas  de  pierres  , etc.  On  en  pourrait  couper  les  tiges  pour 
faire  de  la  litière,  pour  chauffer  le  four,  pour  en  extraire  la 
potasse  par  l’incinération,  etc.  Aucun  animal  domestique  n’y 
touche. 

En  Italie  et  sur  la  côte  d’Afrique , on  cultive  une  variété 
de  cette  espèce,  sous  le  nom  de  fenouil  doux , 'fenouil  de  Flo- 
rence pour  l’usage  de  la  table.  Ce  sont  les  racines  et  les  parties 
inférieures  de  la  tige  qu’on  mange,  et  cela  positivement  comme 
le  céleri.  C’est  un  excellent  mets , ainsi  que  j’ai  pu  m’en  assurer 
dans  le  pays.  Cette  variété  est  moins  haute,  mais  plus  grosse 
dans  ses  racines , ses  tiges  et  ses  semences , que  l’espèce  com- 
mune. Sa  saveur  est  très-douce  et  aromatique.  Sa  graine  semée 
dans  les  pays  froids  rend  l’espèce  commune  : ce  n’est  donc  pas 
uneespèceustincte,  comme  l’ont  prétendu  quelques  personnes. 

A Vérone,  où  je  l’ai  observée,  on  la  sème  en  mars  dans  un 
terrain  très-sec  et  sablonnneux,  et  on  l’arrose  flopieusement. 
On  la  repique  en  mai  à une  distance  de  quinze  à vingt  pouces , 
dans  un»  même  nature  de  terre,  mais  bien  préparée  et  amendée 
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avec  des  fumiers  très-cousommés , ét  on  arrose  toujours  beau- 
coup.  A la  fin  de  juin  , on  butte  les  pieds,  et  on  les  mange  en 
juillet  et  août.  Plus  tard,  on  n’en  voit  plus  dans  les  marchés.  La 
grosseur  des  racines  est  communément  celle  du  poing , mais  il 
en  est  quelquefois  de  plus  grosses.  Plus  la  chaleur  est  forte  et 
en  même  temps  les  arrosemens  abondans , et  plus  ces  racines 
sont  bonnes  ; cVst  pourquoi  on  dit  que  pelles  qu’on  cultive  à 
Rome  , à Naples , à Alger  sont  géné^lement  préférables  à 
celles  du  nord  de  l’Italie.  D’après  cela , on  ne  peut  espérer  de 
cultiver  cette  variété  dans  les  environs  de  Paris  ; mais  il  n’y  a 
point  de  motif  de  croire  qu’elle  ne  puisse  jouir  d’un  haut  degré 
de  bonté  à Marseille  et  à Montpellier,  si  on  la  conduit  comme 
je  viens  de  l’indiquer.  Mais , dira-t-on , des  essais  ont  prouvé 
qu’elle  dégénérait  aussi  autour  de  ces  villes  : oui  , mais  parce 
qu’on  l’avait  sans  doute  semée  dans  le  premier  terrain  et  à la 
première  exposition , sans  l’arroser  davantage  que  les  autres 
plantes  potagères. 

Les  anciens  ont  connu  cette  plante,  et  les  agronomes  romains 
conseillaient  de  la  semer  en  février.  A Naples  et  à Alger,  on  doit 
la  semer  encore  plus  tôt , puisque  ces  cUmats  sont  plus  hâtifs 
que  celui  de  Véronne  , précédemment  cité.  (B.) 

FENOUIL  DE  PORC.  C’est  le  peucédan  des  prés. 

FENOÜILLETTE.  Variété  de  poire. 

FENOUIL-MARIN,  C’est  la  baccille. 

FENS  C’est  le  fumier,  dans  le  département  du  Var. 

FENTE  DES  ARBRES.  Les  fentes  ont  lieu  sur  les  arbres 
sains  et  vigoureux , et  sur  les  arbres  abattus  lorsqu’ils  com- 
mencent à sécher.  Deux  principes  opposés  produisent  ces  es- 
pèces de  fentes  : dans  le  premier  cas , la  fente  est  dans  l’écorce, 
et  dans  le  second  elle  divise  l’écorce  et  pénètre  dans  la  subs- 
tance du  bois.  Il  faut  distinguer  ces  fentes  de  celles  dont  il  est 
question  à l’article  DéoEL  ( voyez  ce  mo(  ) , parce  que  celles- 
ci  sont  occasionnées  par  le  froid. 

1°.  JDes  fentes  des  arbres  sains.  La  peause  déchire,  se  divise 
en  deux,  et  suit  communément  la  perpendicularité  de  l’arbre , 
à moins  qu’il  ne  se  trouve  sur  sa  route  des  nœuds  formés  par 
l’origine  des  branches  qui  ont  été  précédemment  coupées  , et 
dont  l’écorce  a dans  la  suite  recouvert  la  plaie.  Alors  la  fente 
se  détourne  pouf  l’ordinaire,  fait  un  contour  , et  très-souvent 
reprend  au-dessus  du  nœud  sa  direction  perpendiculaire.  La 
fente  supposede  toute  nécessité  une  végétation  vigoureuse  dans 
l’arbre,  et  l’écorce  de  celui  qui  n’a  pas  assez  de  nourriture  on 
qui  n’a  précisément  que  celle  dont  il  a besoin , n’éclate  jamais 
pendant  la  belle  saison.  Elles  surviennent,  pour  l’ordinaire, 
aux  arbres  que  l’on  taille  dans  l’été , et  k ceux  qui  sont  exposé; 
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à de  trop  contlaiièls  arro*lemens.  Dans  l’un  et  l’autre  cas  il  y 
U surabondance  de  sève  ; l’ascendante  ne  peut  dissiper  son  su- 
yerÜu  par  les  branches,  par  les  feuilles,  etc.,  au  moyen  de  la 
I’r  akspiratioK  ( voyez  ce  mot  ) ; et  l’absorption  de  l’humidité 
de  l’air,  faite  la  nuit  par  les  feuilles,  augmente  encore  ce  volume 
de  sève  lorsqu’elle  redescend  aux  racines,  depuisque  le  soleil  est 
couché  jusqu’à  ce  (^’il  se  relève.  La  résistance  de  l’écorce  se 
trouvant  plus  faible  ^e  l’impulsion  de  la  sève , cette  dernière 
est  forcée  d’éclater  dans  l’endroit  le  plus  aminci  et  le  plus  dé- 
licat. Aussitôt  qu’on  aperçoit  ces  fentes,  que  l’aubier  est  à 
découvert,  il  faut  se  bâter  de  les  remplir  avec  l’onguent  de 
vSaint-Fiacre  (voyez  ce  mot)  , parce  que  l’air  agit  sur  le  bois 
comme  sur  une  plaie  du  corps  humain  qui  reste  soumise  à sou 
action.  La  cicatrice  de  l’écorce  en  sera  plus  prompte^  et  à la 
longue  les  deux  bords  de  la  plaie , après  avoir  formé  le  bourré- 
let,  s’étendront,  parviendront  à s’unir  et  à foire  corps  ensemble. 

La  texture  du  bois,  une  fois  attaquée,  ne  se  régénère  pas; 
mais  comme  cette  portion  parvient  à la  longue  à être  recou- 
verte par  l’écorce , et  par  conséquent  mise  à l’abri  du  contact 
de  l’air,  la  partie  affectée  ne  pourrit  plus. 

Ces  fentes  sont  plus  préjudiciables  aux  arbres  à fruits  à 
noyaux  qu’à  tous  autres  ! il  s’établit  le  long  de  la  fente  des 
amas  de  gomme,  qui  ne  sont  autre  chose  qu’une  sève  extravasée, 
«t  dont  Ta  partie  aqueuse  e’est  évaporée  ; d’où  il  résulte  une 
multitude  de  chancrés  très-pernicieux.  P^oy.  le  mot  Chancre. 

X».  Des  fentes  des  arbres  abattus.  Elles  sont  en  raison  de  la 
qualité  intrinsèque  de  l’arbre.  Moins  l’arbre  renferme  d’humi- 
dité , plus  il  travaille  en  séchant , toutes  Circonstances  égales  : 
ainsi , un  chêne  des  provinces  méridionales , venu  dans  un  ter- 
rain sec  et  au  midi , se  fendra  plus  que  celui  qui  aura  pris  sa 
croissance  dans  une  exposition  au  nord , ou  dans  un  terrain 
humide,  quoique  dans  le  même  pays.  Cette  comparaison  a 
également  lieu  pour  les  chênes  du  midi  et  du  nord  du  royaume  : 
il  en  est  ainsi  des  autres  arbres. 

Lorsqu’un  arbre  est  abattu , il  se  desaèche , diminue  de  vo- 
lume, et  à mesure  qu’il  se  resserre,  les  fentes  paraissent  et 
augmentent  en  raison  de  la  séparation  des  fibres  ligneuses, 
toujours  proportionnée  au  plus  ou  au  moins  de  rigidité,  et  cette 
rigidité  tient  au  plus  ou  au  moins  d’humidité  qu’elles  ren- 
férraent. 

Si  l’arbre  abattu  reste  exposé  au  gros  soleil,  si  la  dessiccation 
est  rapide , les  gerçures  ou  fentes  seront  plus  grandes  que  si  le 
même  arbre  s’était  desséché  lentement.  (R.) 

Un  arbre  coupé  dans  sa  sève  se  fendille  plus  que  celui  qui 
« été  coupé  pendant  l’hiver.  U en  est  de  même  de  celui  qu’on 
a érorcé  aussiftc  tju’il'a  été  abattu.  Celui  qu’on  a écorcé  suc 
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pied  au  printemps  et  qu’on  coupe  l’hiTer  suivant , ne  se  fen- 
dille pas  ou  presque  pas  ; ce  qui  concourt  à rendre  cette  opéra- 
tion si  utile  dans  un  grand  nombre  de  cas. 

11. est  des  espèces  d’arbres  qui  se  fendillent  extrêmement,  il 
en  est  d’autres  tjui  ne  se  fendillent  que  très-peu.  La  loi  qui  le» 
règle  ne  suit  ni  celle  de  la  densité , ni  celle  de  la  pesanteur  , 
ni  celle  de  la  dureté  : elle  est  particulière.  Varennes  de  Fe- 
uille , dans  scs  Mémoires  sur  l’administration  forestière , est 
celui  qui  l’a  le  plus  observée. 

On  empêche  souvent  le  fendillement  des  arbres  en  les  dépo^ 
sant  dans  une  cave,  en  les  mettant  dans  l’eau  au  moment  même 
de  leur  coupe , et  en  les  y laissant  un  long  espace  de  temps. 
Ou  peut  raccourcir  ce  temps  en  les  mettant  dans  de  l’eau 
chaude,  et,  dit-on,  en  les  induisant  d’huile  bouillante. 

Le  fendillement  des  arbres  empêcjie  très-souvent  de  les  em- 
ployer à des  objets  qui  leur  eussent  donné  une  plus  grande  va- 
leur. Voyez^ois.  (B.)  * 

FENTE  ( GREiFFER  EN  ).  Voyez  au  mot  Greffe. 

FENU-GREC.  Espèce  de  Trigo.’SELle.  , 

FER.  Les  cultivateurs  font  un  si  fréquent  usage  du  fer , qu’ils  . 
ne  |)euvent  pas  se  dispenser  d’en  connaître  les  propriétés  et  les 
bonnes  ou  mauvaises  qualités.  Je  dois  donc  lui  consacrer  ici 
un  court  article. 

Le  fer  est  après  l’étain  le  plus  léger  des  métaux.  Sa  dureté 
est  plus  ou  moins  considérable  s^on  qu’il  est  plus  ou  moins 
pur , et  elle  peut  être  amenée  au  point  d’être  supérieure  à celle 
de  tous  les  méinux.  ( ETry.  Acier.)  Dans  cet  état,  frappé  contre 
un  caillou,  il  s’en  détache  des  parcelles' qui  s’enflamment  et 
mettent  le  feu  à I’Amadou  ( voyez  ce  mot  ) sur  lequel  elles 
tombent.  Sa  ductilité  est  très-grande  ; aussi  en  fkbrique-t-on 
d«s  plaques  minces , qu’on  appelle  rd/e  lorsqu’il  est  seul , et 
fer-hlanc  lorsqu’il  est  uni  à l’élain;  aussi  en  fabrique-t-on , en 
le  faisant  passer  à travers  un  trou,  ce  qu’on  appelle  du  fil  de 
Jery  fil  qui  bien  souvent  est  aussi  An  que  celui  résultant  de  la 
Alature  du  chanvre  et  du  lin.  11  est  très-difficile  à fondre;  mais 
dans  l’état  qu’on  nomme  rouge,  il  prend  toutes  les  formes  ima- 
ginables sous  la  main  de  l’ouvrier. Sa  dureté  s’augmente  i“.  par’ 
son  immersion,  à l’état  incandescent,  dans  de  l’eau  froide 
(voyez  Trempe)  ; 2“.  par  son  alliage  avec  la  silice  et  l’alumine, 
et  avec  l’argent.  ( Wootz.)11  devient  quelquefois  natu- 

rellement magnétique  , et  peut  acquérir  cette  propriété  par 
communication  toutes  les  fois  qu’on  le  veut.  Voyez  Aimant. 

On  obtient  le  fer  par  La  fusion  de  ses  mines  , mines  qui  va- 
rient considérablement  en  composition , et  qu’il  n’est  pas  dans 
le  but  de  cet  ouvrage  de  décrire.  Je  dirai  seulement  qu’en 
France  la  majeure  partie  de  ces  mines  sont  celles  qu’on  appelle 


Digitized  by  Googic 


5o4  FER 

d’aUuvlon,  cVst-à-dire  formées  par  des  grains  d’oxide  jaune 
mêlé  d’argile  et  d’un  petit  nombre  d’autres  substances,  sur-tout 
de  manganèse. 

Pour  transformer  en  fer  cette  mine  de  fer , on  la  fait  fondre 
à travers  des  charbons  dans  de  hauts-fourneaux , dont  la 
planche  des  fours  à chaux  donnera  une  idée  assez  exacte , sur- 
tout la  figure  qui  représente  un  ovale  allongé , et  on  obtient  ce 
qu’on  appelle  Fonte  de  fek.  Voyez  ce  mot. 

Mais  la  fonte  de  fer  est  cassante  , très-dure , incapable , lors- 
qu’elle est  froide,  de  prendre  des  formes  sous  le  marteau.  Il 
faut  la  faire  chauffer,  et  la  marteler  à différentes  reprises  pour 
lui  faire  perdre  l’excès  de  carbone  et  les  matières  étra/igères 
qu’elle  contient:  c’est  le  but  du  travail  de  la  forge  d’où  sortie  fer. 

Ou  met  ordinairement  le  fer  dans  le  commerce  en  barres 
plus  ou  moins  longues  , glus  ou  moins  larges  , qui  tantôt  of- 
frent , lorsqu’on  les  casse  , des  lames  qui  s’enchevêtrent  les 
unes  dans  les  autres  , ^est  le  fer  doux,  le  fer  nerveux  , le  bon 
fer  ; tantôt  des  grains  anguleux  plus  ou  moins  gros  , plus  ou 
moins  blancs  , c’est  le  fer  cassant,  le  fer  aigre , le  mauvais  fer. 
Il  est  d’autant  plus  mauvais  , que  ces  grains  sont  plus  gros  et 
plus  blancs.  Le  premier  est  préférable  dans  le  plus  grand  nombre 
des  cas;  mais  le  second  est  plus  convenable  lorsqu’on  n’a  be- 
soin que  de  peu  de  force , mais  de  beaucoup  de  raideur. 

Le  fer  aigre- est  cassant  4 chaud  lorsqu’il  contient  du  phos- 
phore ; il  est  cassant  à froid«quand  il  n’a  pas  été  complètement 
débarrassé  de  son  excès  de  carbone , du  manganèse  , du  zinc 
et  autres  substances.  Dans  ces  deux  cas , plus  on  le  chauffe 
souvent  et  plus  il  s’améliore , mais  aussi  plus  sa  masse  diminue. 

C’est  le  meilleur  fer  seul  qu’il  est  avantageux  de  convertir  en 
Acier.  Voyez  ce  mot.  ^ ■ 

Les  cultivateurs  doivent  toujours  rechercher  le  fer  ni  trop 
doux  ni  trop  cassant  pour  ferrer  leurs  chevaux , fabriquer  les 
bandes  de  leurs  roues,  les  chaînes  de  leurs  attelages,  leurs 
bêches , leurs  pioches  , etc.  Etant  très-tendre , il  se  déforme 
et  s’use  trop  rapidement  ; étant  trop  aigre , il  se  casse  au  moindre 
effort  : ce  qui  peut  donner  lieu  à des  pertes  considérables  et  à 
' des  accidens  graves. 

L’humidité  oxyde  le  fer  (le  rouille)  avec  la  plus  grande  fa- 
cilité, et  par  ce  moyen  détruit  plus  ou  moins  rapidement  les 
outils  ou  les  machines  qui  en  sont  composés.  Que  penser  donc 
de  ces  cultivateurs  qui  laissent  leurs  charrues,  leurs  voitures , 
Ja  plupart  de  leurs  outils  à l’air  pendant  toute  l’année?  Mais , 
diront-ils,  ces  outils  durent  toujours  assez  long-temps  ; mais, 
répondrai- je.,  las  conserver  deux,  trois  ans  de  plus , est  toujours 
une  économie,  et  que  vous  en  coûte-t-il  donc  de  les  rassembler 
tous  les  soirs  sous  un  hangar,  dans  une  grange,  une  chambra 
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basse , etc.1  II  semble , en  vérité , au  peu  d’importance  que  les 
babitans  des  campagnes  mettent  à la  conservation  de  leurs  pro- 
priétés mobilières,  qu’ils  n’ont  nul  besoin  d’économie;  et  ce- 
pendant ils  crient  par-tout  et  perpétuellement  misère. 

Les  moyens  de  préserver  de  la  rouille  les  instrumens  de  fer 
qui  ne  sont  pas  exposés  à des  frottemens  fréquens , c’est  de  les 
tremper  chauds  dans  une  huile  grasse , de  les  peindre  ensuite 
avec  la  même  substance  unie  à un  corps  terreux  , ou  de  les 
vernir  avec  le  goudron.  Je  ne  puis  trop  engager  les  cultivateurs 
à faire  usage  de  cet  excellent  préservatif. 

Les  oxydes  de  fer,  anciennement  connus  sous  le  nom  de  sa- 
fran de  mars , servent  à la  médecine  vétérinaire  comme  to- 
niques et  apéritifs.  On  en  fait  fréquemment  usage  dans  la  pein- 
ture sous  le  nom  d’ocre  jaune  ou  d’ocre  rouge  , et  dans  la 
teinture  sous  le  nom  de  rouille  ou  jaune  de  fer  ; on  en  obtient 
aussi , par  leur  mélange  avec  une  des  parties  constituantes  du 
sang  , une  belle  couleur  appelée  bleu  de  Prusse , et  avec  una 
des  parties  constituantes  de  la  noix  de  galle  , l’encre  avec  la- 
quelle je  trace  ces  lignes.  ’ 

Une  petite  quantité  d’oxyde  de  fer  semble  favoriser  la  vé- 
gétation en  entrant  dans  la  composition  des  végétaux;  mais 
trop  lui  est  constamment  nuisible.  La  théorie  de  son  action 
n’est  pas  encore  bien  connue. 

On  fait  un  ^rand  usage  dans  la  teinture  noire  et  dans  quel- 
ques arts  du  sulfate  de  fer , plus  connu  sous  les  noms  de  vi- 
triol vert  et  de  couperose  verte. 

Comme  y ainsi  que  je  l’ai  déjà  observé,  plus  le  fer  est  fré- 
quemment forgé  et  plus  il  s’améliore , les  vieux  fers  doivent 
être  précieusement  conservés  pour  être  mis  de  nouveau  en 
œuvre.  J’invite  donc  les  cultivateurs  à ne  plus  laisser  perdre  les 
fragmens  qui  sont  en  leur  possession.  Il  en  coûte  si  peu  de  les 
-déposer  dans  un  coin  de  grenier  pour  les  vendre  lorsque  la 
quantité  en  vaudra  la  peine  , qu’en  vérité  on  ne  sait  comment 
caractériser  leur  insouciance  4 cet  égard.  (B.) 
i FER  - A - CHEVAL.  Sorte  de  terrasse  dont  le  mur  forma 
un  demi-cercle , qui  diminue  de  hauteur  à mesure  qu’il  s’ap- 
proche de  la  ligne  diamétrale  de  ce  cercle. 

Quoique  le  fer-à-cheval  ait  sur  les  terrasses  droites  l’avan- 
tage de  mieux  concentrer  la  chaleur , et  par  conséquent  d’of- 
frir des  primeurs  en  légumes  eten  fruits,  on  n’en  construit  plus, 
probablement  à cause  de  son  effet  désagréable  pour  l’œil  et 
de  la  dépense  de  son  entretien.  C’est  sans  doute , dans  le  Nord, 
pour  y placer  des  pêchers  , des  vignes,  etc.,  qu’il  est  le  plus  à 
regretter  qu’il  soit  proscrit  des  jardins  modernes.  Voyez  au* 
mots  Terr&sse  et  ËspatiER. 

Tome  VI.  so 
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Presque  toujours  deux  escaliers,  un  de  cLaque  c6té,  accom- 
pagnent le  fer-à-cheval.  (B.) 

FER  A CHEVAL.  Dans  l'état  de  nature , les  chevaux  mar- 
chant ou  courant  sans  efforts  , le  plus  souvent  sur  des  pe- 
louses extrêmement  douces , usent  les  ongles  ou  les  sabots  qui 
terminent  leurs  pieds  bien  moins  promptement  qu'ils  ne  se 
régénèrent  ; mais  dans  l’état  de  domesticité , la  nécessité  de 
faire  continuellement  des  efforts  de  pieds  pour  se  cramponner, 
sur-tout  en  tirant , et  la  fréquence  de  leur  marche  et  de  leurs 
travaux  dans  des  lieux  abondans  en  pierres , et  quelquefois  pa- 
vés , obligent  de  les  revêtir  d’une  semelle  qui  puisse  résister 
aux  frottemens,  d’un  fer  enfin. 

Actuellement  donc  il  est  fort  peu  de  lieux  où  l’on  ne  ferre 
point  les  chevaux,  sur-tout  les  chevaux  de  trait.  On  ferre  de 
même  les  mulets,  quelquefois  aussi  les  ânes  et  les  bœufs. 

Ferrer  les  chevaux  est  l’objet  d’un  art  exercé  par  les  maré- 
chaux. Il  demande  un  long  apprentissage  et  beaucoup  d’intel- 
ligence pour  être  convenablement  pratiqué.  Les  cultivateurs 
ne  trouvent  jamais  d’avantage  , et  risquent  beaucoup  à vouloir 
se  passer  de  leur  secours  ; je  dois  même  ajouter  qu’ils  ne  peu- 
vent trop  être  persuadés  qu’il  y a de  l’économie  à s’adresser  à 
un  très  - bon  maréchal  plutôt  qu’à  un  médiocre , dussent  - ils 
payer  deux  fois  plus  cher.  Voyez  au  motFEnRURE.  (B  ) 

On  parvient  à connaître  les  différentes  qualités  du  fer  à ht 
cassure  de  la  barte,  pour  peu  qu’on  se  forme  l’habitude  d’en 
considérer  et  d’en  distinguer  lé  grain  ; tout  fer  cassant , c’est- 
à-dire  qu’on  ne  saurait  plier  et  déplier  à froid  sans  le  désunir, 
n’est  pas  propre  à la  ferrure  d’un  cheval  ni  des  autres  animaux  , 
il  doit  être  rejeté.  Il  en  est  de  même  de  celui  qu’on  plie  et 
qu’on  déplie  trop  facilement  ; l’un  est  trop  aigre , l’autre  est 
tiTop  mou.  Une  multitude  de  facettes  brillantes , sensiblement 
grandes  et  planes , quoique  d’un  contour  très-irrégulier , ou 
des  grains  d’un  blanc  brillant , résultant  d’une  infinité  de  pe- 
tites facettes  , qui  ne  diffèrent  de  celles  - ci  que  par  leur  peti- 
tesse , décèlent  le  premier  à la  cq^re  ; tandis  que  l’absence  de 
ces  mêmes  facettes  et  de  ces  grains,  et  un  nombre  de  fibres 
d’une  finesse  extrême  et  très-noires , pareilles  à celles  qu’on 
rencontre  dans  certains  bois,  décèlent  le  second  : tel  est,  par 
exemple  , le  fer  de  Suède. 

Le  fer  le  meilleur  et  le  plus  convenable  à l’objet  dont  il 
s’agit  est  celui  qui  présente  dans  toute  son  étendue  une  quan- 
tité considérable  de  grains  , non  de  la  finesse  de  ceux  que  nous 
offre  la  fracture  de^l’acier,  mais  d’un  volume  au-dessus,  la 
surface  fracturée  dé  ce  fer  étant  d’ailleurs  entrecoupée  de  quel- 
ques veines  fibreuses  : tel  est  celui,  par  exemple,  que  l’on  trouve* 
à Paris,  et  qui  y est  connu  sous  le  nom  de  fer  de  roche  ; mais 
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le  marécLal  doit  prendre  garde  d'en  altérer  les  bonnes  qualités 
par  un  trop  fort  degré  de  cbaleur.  Voyez  l’article  Fer  et  celui 
Ferrure. 

On  peut  considérer,  dans  le  ferducheTad,  deux  faces  et  plu- 
sieurs parties. 

La  face  inférieure  porte  et  repose  directement  sur  le  terrain. 

La  face  supérieure  touche  immédiatement  le  dessous  du  sa- 
bot, dont  le  fer  suit  exactement  le  contour. 

La  voûte  est  précisément  la  rive  intérieure  répondant  à la 
rive  extérieure  en  pince , et  de  cette  même  rive  aux  mamelles  * 
on  nomme  ainsi  cette  portion  de  fer , attendu  sa  courbure  , qui 
est  semblable  à l’arc  d’une  voûte. 

La  pince  répond  précisément  à la  pince  du  pied , les  ma- 
melles aux  parties  latérales  de  cette  même  pince , les  branches 
aux  quartiers;  celles-ci  régnent  depuis  la  voûte  jusqu’aux 
éponges. 

Les  éponges  répondent  aux  talons  , et  sont  proprement  les 
extrémités  de  chaque  branche. 

Les  étampures  sont  les  trous  dont  le  fer  est  percé  pour  livrer 
passage  aux  clous  dont  nous  avons  déjà  parlé  à l’article  £stam- 
puRE.  Voyez  ce  mot. 

Le  fer  ordinaire  pour  les  pieds  antérieurs  du  cheval  doit  être 
tel , que  sa  longueur  totale  ait  quatre  fois  la  longueur  de  la 
pince , mesurée  de  sa  rive  antérieure , entre  les  deux  premières 
étampures , à sa  rive  postérieure  ou  à la  voûte. 

La  distance  de  la  rive  externe  de  l’une  et  de  l’autre  branche, 
cette  mesuré  prise  entre  les  deux  premières  étampures  en  ta- 
lons , aura  trois  fois  et  demi  cette  longueur , et  la  moitié  de 
cette  longueur  donnera  la  juste  dimension  de  la  couverture  des 
éponges  à leur  extrémité  la  plus  reculée  ; chaque  branche , à 
compter  de  sa  partie  antérieure,* qui  se  trouve  précisément 
entre  les  deux  premières  étampures  en  pince , devant  perdre 
par  une  diminution  imperceptible  de  devant  en  arrière , jus- 
qu’à l’extrémité  de  l’éponge,  la  moitié  de  sa  largeur,  qui  par 
conséquent  est  à son  extrémité  antérieure  le  double  de  celle 
de  l’éponge. 

' Un  quart  de  la  longueur  de  la  pince  fixe  l’épaisseur  qui  doit 
régner  dans  toute  l’étendue  du  fer. 

Une  fois  et  demie  cette  même  mesure,  plus  l’épaisseur  du 
fer , égalera  la  distance  de  l’angle  externe  de  l’éponge  au  bord 
postérieur  de  la  première  contre-perçure , soit  de  la  branche 
de  dedans , soit  de  la  branche  du  dehors. 

La  moitié  de^la  longueur  de  la  pince , plus  l’épaisseur  du  fer, 
sera  la  juste  mesure  du  centre  d’une  étampiure  au  centre  d’une 
autre  , et  c’est  ainsi  que  le  maréchal  doit  compasser  toutes  les 
étampures. 

20  * 
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La  moitié  de  la  longueur  des  éponges  désignera  l’intervalle 
de  la  rive  extérieure  du  fer , au  centre  des  étampures  de  la 
branche  externe  ; mais  cette  dimension  serait  un  peu  trop  forte 
pour  les  étampures  de  la  branche  interne,  qui  doivent  être 
toujours  légèrement  plii$'  maigres  que  celles  de  la  branche  a 
adapter  au  quartier  du  dehors. 

Le  fer  ordinaire  répond,  comme  le  précédent,  par  sa  lon- 
gueur à quatre  fois  la  longueur  de  la  pince,  et  par  sa  partie 
la  plus  large,  qui  se  rencontre  au  droit  de  la  seconde  étant - 
pure  en  talons  , à trois  fois  et  demie  cette  même  mesure. 

Le  tiers  de  la  longueur  de  la  pince  donne  l’épaisseur  qu« 
peut  avoir  cette  partie , ainsi  que  la  largeur  des  Ronges , tant 
de  la  branche  de  dedans  que  de  la  branche  de  dehors. 

Le  tiers  de  la  largeur  de  la  branche  donne  l’épaisseur  d« 
cette  même  branche. 

Le  tiers  de  la  largeur  de  l’éponge  fixe  également  l’épaisseur 
du  fer  dans  ce  même  lieu  : ainsi  le  tiers  de  la  largeur  du  fer, 
dans  quelque  portion  de  son  étendue  que  cette  mesure  puisse 
être  prise,  indiquera  toujours  l’épaisseur  que  ce  même  fer  doit 
avoir  dans  le  lieu  mesuré. 

Les  étampures  seront  compassées  de  manière  qu’elles  divi- 
seront le  fer  en  neuf  parties  parfaitement  égales  : la  première 
sera  aussi  distante  de  l’extrémité  de  l’éponge  que  la  seconde 
ie  sera  de  la  première , la  troisième  de  la  seconde , et  ainsi  de 
suite  jusqu’à  la  dernière  : du  reste  nous  observons  ici  que  ces 
mesures  sont  les  mêmes  pour  tous  les  fers  que  l’on  destine  au 
cheval. 

Nous  entendons  par  ajusture  le  plus  ou  le  moins  de  concavité 
que  le  maréchal  donne  à la  surface  supérieure  du  fer;  il  le  saisit 
avec  les  tenailles , s’il  est  destiné  à un  des  deux  pieds  du  mon- 
loir , entre  l’éponge  et  la  ptemière  ou  la  seconde  étampure  de 
ia  branche  forgée  Ta  première  : il  en  appuie  sur  le  bras  rond 
ou  sur  le  bord  postérieur  de  la  table  de  l’enclume , en  l’y  pré- 
.seutant  par  sa  face  supérieure,  la  partie  qui  doit  garnir  la 
pince  , et  en  plaçant  la  main  des  tenailles  plus  bas  que  n’est 
cette  même  partie  sur  laquelle  il  frappe;  elle  reçoit  un  com- 
mencement d’ajusture  ; il  retourne  ensuite  le  fer  de  dessous  en 
dessus;  il  prend  l’autre  branche  avec  des  tenailles,  et  le  fer 
posé  sur  la  table  de  l’enclume,  il  frappe  du  ferretier  à plat 
entre  les  deux  rives,  à commencer  de  la  pince  jusqu’à  l’éponge, 
et  ainsi  successivement  d’une  branche  à l’autre.  Plus  la  main 
de  la  tenaille  élève  les  éponges , plus  le  fer  acquiert  de  con- 
cavité au  moyen  des  coups  du  ferretier,  qui  doivent  s’accorder 
parfaitement  avec  les  mouvemens  variés  de  cette  main,  et  qu’il 
.faut  adresser , non  sur  la  partie  de  ce  même  fer  qui  porte  sur 
la  tabla , mais  sur  les  parties  qui  avoisinent , an  observant  da 
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frapper  toujonrs  près  à près  sur  chacune  d’elles , et  dé  manière 
<^ue  l’effet  de  tous  les  coups  portés  et  dirigés  ainsi  soit  uni- 
forme dans  toute  l’étendue  de  la  branche;  après  quoi , il  bigorne 
l’une  et  l’autre  branche  ajustées , ainsi  que  la  pince  •,  sur  l’un 
et  l’autre  bras  de  l’enclume , tous  les  coups  du  ferretier  devant 
être  adressés  sur  l’arrête  inférieure  et  extérieure  du  fer,  à l’effet 
de  parer  à ce  que  cette  même  arrête  ne  perde  l’aplomb  de  l’arrête 
su^rieure. 

Nous  appelons  du  nom  de  planche  et  de  florentine  les  fers 
qui  sont  particuliers  aux  mulets;  ils  diffèrent  de  deux  du  che- 
val , attendu  la  structure  et  la  forme  de  leurs  pieds.  Le  vide  de 
ces  fers  est  moins  large  pour  l’ordinaire  , les  branches  en  sont 
plus  longues  et  débordent  commiuiément  le  sabot;  il  est  en- 
core pour  les  mulets  de  charrettes  des  fers  appelés  assez  com- 
munément, dans  les  boutiques,  des  carrés. 

Il  serait  sans  doute  superflu  et  étranger  à notre  objet  d’en- 
treprendre la  description  de  nombre  d’autres  fers  tant  anciens 
que  modernes,  proscrits  par  la  saine  pratique;  nous  éntreroii» 
seulement  dans  le  détail  des  fers  des  bosufs  dans  la  section  re- 
lative à la  manière  de  ferrer  les  animaux,  c’est-à-dire  dans 
l’article  Ferkurk.  Voyez  ce  mot,  (R..) 

FER  DE  BÊCHE.  C’est  la  portion  de  la  bêche  qui  agit. 
Cette  portion  varie  beaucoup  dans  sa  forme , et  encore  pluS' 
dans  ses  dimensions,  ainsi  qu’il  a été  dit  au  mot  BècHE. 

Quand  on  dit  travailler  la  terre  de  F épaisseur  d‘un  fer  de- 
bêche,  c’est  labourer  de  8 à lO  pouces  de  profondeur,  hau- 
teur commune  d’un  fer  de  bêche , de  deux  fers  de  bêche  c’est 
le  double.  Voyez  Labourer  a la  bêche.  (B.) 

FERIERE.  Synonyme  de  champeciêre , dans  le  départe- 
ment de  la  Manche.  (B.)  - 

FERMAGE..  Location  d’une  étendue  plus  ou  moins  consi- 
dérable de  terres  labourables , avec  les  bàtimens  nécessaires  à 
leiir  exploitation.  Voyez  l’article  suivant  et  celui  Bail.  (B.) 

FERME.  Ce  mot  se  prend  sous  deux  acceptions  ; savoir, 
potir  l’ensemble  des  terres  qui  composent  une  exploitation , el- 
pour  les  bàtimens  nécessaires  à cette  exjiloitation. 

Considérées  sous  le  premier  de  ces  rapports,  les  fermes  onW 
été  l’objet  de-  longues  discussions,  lorsque  vers  le  milieu  du 
siècle  dernier  on  a commencé  à porter  ses  regards  sur  l’éco- 
nomie politique.  Les  uns  ont  soutenu  que  les  fermes , mettant 
les  moyens  de  subsistance. du  peuple  entre  les  mains  de  quel- 
ques individus,  condamnant  le  plus  grand  nombre  des  habi- 
tans  des  campagnes  à être  de  simples  valets,  étaient  nuisible» 
à la  société.  Les  autres  ont  prétendu  au  contraire  que  les  tra- 
vaux se  faisant  en  grand  dans  les  fermes , ils  y étaient  plus  éco- 
nomiques, et  permettaient  en  conséquence  d’en  deumer  les 
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produits  à meilleur  marché  5 que  la  nécessité  de  rendre  s’y 
faisait  plus  impérieusement  sentir  par  l’obligation  de  payer  le 
prix  de  la  ferme,  l’impAt  et  les  frais  de  l’exploitation;  que 
beaucoup  de  genres  de  culture , l’éducation  des  moutons , la 
fabrication  de  certains  fromages,  etc.  , ne  pouvaient  s’exé- 
cuter avantageusement  en  petit.  Voyez  MéTAixte  , Borderie, 
CcOSERIE.  * 


Je  n’entrerai  pas  dans  le  détail  des  moyens  employés  pour 
soutenir  ces  deux  opinions , parce  que  cela  serait  sans  véritable 
utilité  et  me  mènerait  trop  loin.  Je  dirai  seulement  que  les 
personnes  éclairées  pensent  aujourd’hui  qu’il  est  avantageux 
à la  société  qu’il  y ait  de  petites  cultures  dans  les  pays  mon- 
tagneux , et  de  grandes  fermes  dans  les  plaines.  ( Voyez  au  mot 
Bail.)  Le  mieux  est  peut-être  que  ces  deux  genres  de  culture 
soient  entremêlés , comme  cela  a lieu  dans  beaucoup  de  loca- 
lités, parce  qu’il  y a d’un  cAté  population  nombreuse,  et  de 
l’autre  produits  abondans  : d’où  s’ensuit  concurrence  dans  le 
prix  du  travail  et  des  denrées , et  en  conséquence  l’équilibre 
naturel,  si  désirable  au  bonheur  de  tous.  Au  tome  3 des  An- 
nales de  l’agriculture  française , page  première , on  trouve  un 
examen  approfondi  des  questions  d’économie  politique  rela- 
tivement aux  fermes , et  à la  page  33y  , même  tome , des  dé- 
tails sur  le  manoir  d’une  ferme  et  ses  dépendances. 

Quant  à la  seconde  acception  du  mot  ferme , voyez  l’article 
suivant.  (B.) 

FERME  DE  GRANDE  CULTURE.  Architecture  ru- 


rale. Les  exploitations  de  la  grande  culture  sont,  comme 
nous  l’avons  déjà  dit,  celles  qui  présentent  une  culture  de 
deux  charrues  au  moins , c’est-à-dire  une  étendue  de  terre  d’au 
moins  75  à 100  hectares.  L’ensemble  des  b&timens  nécessaires 
à ces  grandes  exploitations  se  nomme  ferme.  , 

Nous  avons  suffisamment  indiqué  à l’article  Construction 
RURALES  la  série  des  principes  généraux  de  cette  partie  de  l’ar- 
chitecture, et  nous  donnons  à chacun,  et  à son  mot  particu- 
lier, toutes  développemens  dont  il  peut  être  susceptible  : ici 
nous  allons  en  faire  l’application  à la  construction  d’une  ferme 
de  grande  culture. 


Le  but  raisonnable  qu’un  propriétaire  doit  se  proposer  en 
Élisant  construire  une  ferme  de  cette  classe,  c’est  i®.  de  pro- 
curer au  fermier  un  nombre  suffisant  de  bâtimens , et  d’une 
étendue  assez  grande  pour  pouvoir  le  loger  sainement  et  com- 
modément , ainsi  que  tous  ses  bestiaux , et  pour  resserrer  et 
conserver  ses  instrumens  aratoires,  tous  les  produits  de  sa  cul- 
ture et  de  son  industrie  ; 2».  de  disposer  les  différens  bâtimens 
de  manière  que  chacun  soit  à l’éxposition  la  plus  favorable 
pour. sa  destination,  et  dans  l’ordre  qui  offrira  au  fermier  1» 


Digitized  by  Google 


FER  3ti 

service  le  pins  commode , et  la  surveillance  la.  plus  facile  et 
la  plus  immédiate;  3°.  de  lui  fournir  encore  en  cour,  jardin, 
enclos , mais  sans  excès , toutes  les  aisances  nécessaires  pour 
son  avantage  particulier , le  placement  des^fosses  à fumier,  les 
abreuvoirs,  les  communications,  le  pâturage  des  bestiaux  con.- 
valescens,  etc.  ; en  un  mot,  c’est  de  procurer  au  fermier  le 
nécessaire  le  plus  commode,  sans  se  permettre  aucun  superflu. 
{V oyez  le  mot  Economie.)  Cela  posé,  la  culture  des  céréales 
étant  l’objet  principal  et  commun  des  occupations  des  fermiers 
de  la  grande  culture , toutes  les  fermes  de  cette  classe  pour- 
raient donc  avoir  la  même  ordonnance  générale  et  les  mêmes 
distributions  particulières,  sens  présenter  entre  elles  d’autres 
différences  que  celles  relatives  à l’étendue  plus  ou  moins 
grande  de  l’exploitation,  et  à l’espèce  d’industrie  agricole  par- 
ticulière à r haque  localité. 

Ainsi  si  l’on  trouvait , pour  une  ferme  de  grande  culture  , 
unë  ordonnance  générale  de  ses  bàtimens  dont  la  bonté  et  la 
commodité  fussent  généralement  reconnues,  on  pourrait  dons 
l’adopter  et  l’appliquer  indistinctement  à toutes  les  fermes  de 
cette  classe , sauf  les  modifications  dont  nous  venons  de  parler. 

C’est  le  but  particulier  que  nous  avons  cherché  à remplir 
dans  le  plan  de  ferme  de  grande  culture  dont  nous  allons  don- 
ner la  description  , et  qui  a été  projeté  pour  une  exploitation 
de  six  charrues,  située  à 3 ou  4 myriamètres  de  Paris. 

Mais  avant  d’entrer  dans  les  détails  de  cette  constructiou 
rurale , il  convient  d’en  développer  les  rootife. 

i“.  L’exploitation  des  terres  de  cette  ferme  exige  de  la  part 
du  fermier  des  avances  assez  considérables  en  mobilier  et  en 
frais  de  culture  , pour  lui  supposer  des  facultés  pécuniaires 
relatives,  et  par  suite  une  éducation  soignée,  qui  oblige  le 
propriétaire  à le  loger  proprement  et  commodément. 

2“.  Sa  culture  occupera  habituellement  environ  dix-huit 
chevaux,  sans  compter  ceux  destinés  au  service  jiersonnel  du 
fermier  et  de  sa  famille.  11  faudra  donc  à cette  ferme  des 
écuries  assez  grandes  pour  les  loger  tous,  tant  en  santé  qu’en 
état  de  maladie.  ' 

3®.  Il  en  sera  de  même  pour  les  étables  et  les  bergeries  des- 
tinées à loger  les  nombreux  troupeaux  de  bêtes  à laine  et  à 
cornes  qu’une  aussi  grande  exploitation  peut  comporter. 

4*.  Le  voisinage  de  Paris  ne  permettra  au  fermier  d’autre 
industrie  agricole  que  celle  de  Vélève  des  volailles  et  des  pi- 
geons. Il  ne  trouverait  point  de  bénéfice  à faire  du  beurre  ou 
des  fromages  avec  le  lait  des  bêtes  à cornes,  parce  qu’il  peut 
le  vendre  tous  les  jours  à un  prix  avantageux  aux  laitières  qui 
approvisionnent  cette  capitale,  sans  prendre  d’autre  soin  que 
celui  de  faire  traire  ses  vaches.  Il  ne  s’occupe  point  non  plu» 
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de  l’engraissemènt  des  porcs , excepté  pour  la  consommation' 
de  son  ménage.  Ainsi,  pour  l’exercice  de  son  industrie,  il 
suffira  qu’il  trouve  dans  la  ferme  un  grand  colombier , un 
grand  poulailler  avec  sa  chambre  à mue  , et  la  laiterie  et  le 
toit  à porcs  pourront  être  réduits  à une  grandeur  strictement 
nécessaire  (i). 

5°.  Les  récoltes  d’une  semblable  exploitation  seront  très- 
considérables  : dans  la  localité  où  nous  la  supposons  placée,  il 
n’est  guère  possible  de  les  évaluer  à moins  de  quarante  mille 

ferbes  de  blé , et  à autant  de  gerbes  de  menus  grains.  11  faudrait 
onc  deux  corps  de  granges  assez  spacieux  pour  pouvoir  les  con- 
tenir ; mais  la  dépense  excessive  qu’occasionnerait  leur  cons- 
truction ne  permettrait  pas  aujourd’hui  de  l’entreprendre  , et 
cette  circonstance  va  forcer  les  propriétaires  à ne  donner  à 
ces  granges  que  la  capacité  nécessaire  pour  contenir  douze  à 
quinze  mille  gerbes , qui  est  celle  des  meules  les  plus  grosses. 
Voyez  les  mots  Grange  et  Meule. 

Cette  réduction  dans  les  dimensions  des  'granges  exige  alor» 
qu’il  y ait  derrière  leurs  corps  de  bâtimens  un  enclos  fermé  de 
murs  pour  y placer,  en  meules,  les  gerbes  de  la  récolte  que  les 
granges  ne  peuvent  recevoir,  ainsi  que  les  pailles  battues  : par 
cette  disposition  on  pourra,  dans  le  moins  de  temps  possible, 
leseiigranger  pour  les  battre  ou  les  mettre  en  meules  lorsqu’elles 
seront  battues  ; et  les  murs  de  cet  enclos  le  mettront  à l’abri 
des  entreprises  de  la  malveillance. 

6°.  11  faudra  aussi  des  chambres  à blé,  à laines,  et  des  greniers 
à avoine  assez  vastes  pour  contenir  et  conserver  les  grains 
battus  et  les  autres  produits , en  attendant  le  moment  favo- 
rable à leur  vente. 

7“.  Enfin  il  est  nécessaire  que  la  cour,  le  jardin,  le  verger 
et  autres  accessoires  soient  assez  grands  pour  bien  remplir  leurs 
différentes  destinations. 

Cela  posé , on  trace  sur  le  terrain  choisi  à cet  effet  ( voyez  la 
mot  Placement)  un  quadrilatère  rectangle,  dont  une  des  dia- 
gonales doit  être  orientée  du  nord  au  sud. 

Ce  quadrilatère,  dont  ici  les  dimensions  ont  été  calculées, 
d’ap  rès  les  besoins  de  l’exploitation , a 64  mètres  deux  tiers , 
ou  194  pieds  de  long  sur  58  mètres  deux  tiers , on  176  pieds 
de  largeur,  et  forme  le  périmètre  de  l’intérieur  ou  cour  de  la 
ferme. 

Les  quatre  angles  en  sont  coupés  à 5 mètres  de  distance  de 


(1)  Il  est  cependant  bon  d’observer  qu’il  est , li’apiès  l’ezpérience  , 
de  l’avantage  des  proprictairt  s de  l'aire  de  petites  J'erines  sur  les 
ter  es  voisines  des  grandes  villes  , parce  qu’elles  se  louent  mieux , à 
raison  de  la  possibilité  d’y  czercer  une  imlnstrie  agricole  pins  Irtic- 
tueuse.  ( iVete  de  M.  Éose.) 
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chaque  côté;  et  c’est  sur  ce  qui  reste  de  chacun  des  côtés  qu’il 
fautf  élever  les  murs  intérieurs  de  quatre  grands  corps  de  bâti- 
ment nécessaires  à cette  exploitation  : en  sorte  que  chaque 
corps  de  b^timent^st  isolé  et  séparé  de  ses  voisins  par  les  murs 
en  pans  coupés,  qui  achèvent  la  clôture  de  la  cour. 

On  place  l’habitation  du  lermier,  toutes  les  pièces  qu’elle 
doit  réunir,  ainsi  que  celles  qui  sont  ordinairement  sous  la 
surveillance  particulière  de  la  fermière , sur  le  côté  nord-ouest 
du  quadrilatère , afin  que  la  façade  intérieure  de  ce  corps  de 
bâtiment  soit  à l’exposition  sud-est,  comme  étant  la  plus  fa- 
vorable pour  l’habitation  de  l’homme.  Voyez  le  mot  Orien- 

TEMENT.  . 


Ce  corps  de  bâtiment  contiendra  donc,  en  commençant  par 
le  sud , 1°.  l’habitation  et  ses  accessoires , la  cuisine , fournil  et 
laiterie;  a“.  bûcher,  remises  et  chambre  du  chaulage. 

A l’exposition  sud-ouest  du  quadrilatère , on  élève  le  corps 
de  bâtiment  destiné  aux  écuries  et  aux  étables,  afin  que  sa 
feçade  intérieure  soit  à l’exposition  nord-est.  Ce  second  corps 
de  bâtiment  sera  séparé  de  celui  de  l'habitation  par  le  pan 
coupé,  sur  lequel  on  a placé  la  porte  d’entrée,  et  contiendra 
i".  la  cliambre  du  maitrc-charretier  et  les  écuries,  les 
étables. 

Le  troisième  corps  de  bâtiment  est  celui  des  granges.  Il  est 

Îilacé  en  face  de  celui  de  l’habitation , et  se  trouve  ainsi  sous 
a surveillance  directe  du  fermier.  La  communication  de  la 
cour  avec  l’enclos  des  meules , qui  doit  être  établi  derrière  lo 
corps  de  bâtiment , le  divise  en  deux  parties  égales , dont  cha- 
cune est  composée  d’une  grange  et  de  son  pailler. 

Enfin,  sur  le  côté  nord-est  du  quadrilatère  on  place  le  corps 
de  bâtiment  qui  doit  contenir,  i®.  un  toit  à porc  ; 2®.  une  écurie 
pour  les  chevaux  malades;  5®.  le  poulailler  et  la  chambre  à mue; 
4°-  les  bergeries , parce  que  la  façade  intérieure  se  trouvera  à 
l’exposition  sud-sud-ouest , qui  convient  aux  volailles  et  n’est 
pas  nuisible  aux  bêtes  à laine  pendant  la  saison  qu’elles  ne  sont 
pas  au  parc.  Voyez  le  mot  BEncERiE. 

Le  jardin  est  d’ailleurs  placé  derrière  le  corps  de  bâtiment 
de  l’habitation  , et  le  verger  ensuite , mais  de  manière  que 
l’on  peut  y communiquer  de  la  cour  sans  être  obligé  de  passer 
par  le  jardin. 

Telle  est  l’ordonnance  générale  que  nous  avons  donnée  aux 
dllférens  corps  de  bàtimens  de  cette  ferme,  et  qui  nous  paraît 
d’autant  plus  convenable,  que  tous  sont  à l’exposition  la  plus 
favorable  pour  leur  destination , sont  soumis  â la  surveillance 
du  fermier  la  plus  directe,  et  conséquemment  la  plus  facile, 
et  que  leur  isolement  les  rend  mtvns  exposée  aux  dangers  des 
incendies.  . , 
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La  position  de  la  porte  d’entrée , que  nous  avons  placée  ^ns 
l’un  des  angles  de  la  cour,  entre  l’habitation  propremént  dite 
et  le  corps  des  écuries  et  des  étables , offre  de  grands  avantages  j 
elle  ne  coupe  et>  n’interrompt  aucune  communication , et  il 
ne  peut  entrer  dans  la  ferme  ni  en  sortir  personne  qu’on  ne 
puisse  voir , i”.  du  cabinet  ou  salle  de  compagnie  qui  en  est  la 
première  pièce;  2°.  de  la  chambre  du  fermier  qui  est  à la  suite  ; 
3”.  de  la  cuisine,  etc. 

Sur  le  pan  coupé  au  nord , nous  établissons  le  Colombiek  £n 
GRAND  VOLET  ( vûyez  Ce  mot  ).  Le  dessous  peut  servir  de  re- 
mise éventuelle , et  de  passage  aux  voitures  pour  aller  dans  le 
jardin  et  dans  le  verger.  • 

Les  deux  autres  pans  coupés  de  la  cour  sont  destinés  ; savoir, 
1°.  celui  à côté  des  bergeries  à établir  une  communication  di- 
recte avec  les  bergeries  supplémentaires,  qu’il  faudra  placer  en 
appentis  le  long  du  mur  de  clôture  de  l’enclos  des  meules; 
2®.  et  le  dernier  à servir  de  rempart  à un  compost  ou  fosse  aux 
engrais  artificiels  placés  dans  cette  partie  de  l’enclos  des  meules, 
afin  que  les  bestiaux , en  vaguant  dans  la  cour,  ne  puissent  pas 
se  jeter  dedans. 

Ces  quatre  corps  de  bâtimens  seront  assainis  du  côté  de  la 
cour  par  une  chaussée  de  5 à 6 mètres  de  largeur,  pavée  en 
égout  et  régnant  dans  toirt  son  pourtour,  et  à l’extérieur  par 
des  fossés  et  dus  plantations  d’arbres  d’alignement. 

Le  surplus  de  la  cour  serait  ensuite  divisé  en  trois  parties 
par  une  chaussée  de  la  forme  d’un  Y,  afin  d’abord  de  pouvoir 
communiquer  facilement  et  en  tout  temps  à l’enclos  des  meules 
et  au  verger , et  pour  procurer  au  fermier  trois  fosses  à fumier, 
dans  lesquelles  il  pourra  placer  à volonté  leurs  différentes  es- 
pèces, ou  Élire  les  mélanges  qu’il  jugera  les  plus  convenables 
pour  la  nature  des  terres  de  l’exploitation. 

L’une  des  branches  de  l’Y  répondrait  à la  porte  d’entrée;  la 
seconde  à l’enclos  des  meules , et  la  troisième  au  colombier.  Le 
trop  plein  des  eaux  de  ces  fosses  se  rendrait,  par  des  cassis 
pratiqués  à cet  effet  à travers  les  chaussées  intérieures , dans 
celle  qui  serait  la  plus  basse,  et  où  l’on  établirait  une  mare, 
et  de  là  dans  la  fosse  aux  engrais  artificiels.  Le  'trop  plein  de 
cette  dernière  pourrait  être  ensuite  dirigé  sur  des  herbages 
naturels  ou  artificiels , et  serait  pour  eux  un  excellent  engrais. 

Enfin , devant  la  porte  d’entrée , et  aux  pignons  du  corps  de 
logis  et  de  celui  des  écuries , on  ménagerait  une  demi-lune  ou 
place  assez  grande  pour  contenir  les  différens  troupeaux  à me- 
sure qu’ils  reviennent  des  champs  , et  les  faire  boire  tranquil- 
lement dans  un  abreuvoir  qui  serait  construit  à côté  de  cette 
demi-lune  , si  cela  était  nécessaire. 

Far  ce  moyen,  il  n’)b aurait  point  de  confusion  de  bestiaux. 
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dan*  la  cour  , point  d'accident  à craindre , et  on  n’y  lai«serait 
entrer  chaque  espèce  de  bétail  que  lorsque  le  dernier  rentré 
serait  attaché  dans  ses  logemens. 

Après  avoir  exposé  les  avantages  de  l’ordonnance  générale 
de  cette  ferme  , il  convient  aussi  de  faire  remarquer  ceux  de 
sa  distribution  intérieure , et  particulièrement  de  celle  du  corps 
du  logis. 

A l’entrée  de  la  cour,  à main  gauche,  on  trouve,  l®.  le  ca- 
binet ou  salle  de  compagnie  du  fermier.  Cette  pièce  est  éclai- 
rée, i«.  par  une  fenêtre  pillée  qui  donne  sur  la  derai-lune  dont 
nous  avons  parlé;  a“.  par  une  porte  vitrée  sur  la  cour.  La  pre- 
mière est  destinée  à éclairer  les  approches  de  la  ferme , et  à re- 
connaître ceux  qui  frappent  à la  porte  extérieure;  et  la  seconde 
donne  au  fermier  la  facilité  de  surveiller  tout  ce  qui  se  passe 
dans  l’intérieur  de  la  cour,  et  de  s’y  transporter  sur-le-champ 
sans  être  obligé  d’aller  gagner  le  vestibule , dont  il  sera  ques- 
tion ci-après. 

2°.  La  chambre  du  fermier  communique  directement  d’un 
cêté  à la  salle  de  compagnie , et  de  l’autre  à la  cuisine.  Sa  fe- 
nêtre donne  sur  la  cour , et  le  corps  de  logis  est  assez  large 
pour  avoir  pu  ménager  derrière  cette  pièce,  ainsi  qu’à  la  pré- 
cédente, une  garde-robe  et  une  chambre  particulière  pour  des 
enfans  ou  pour  de  grandes  filles. 

3°.  Une  graifde  cuisine  avec  une  porte  sur  le  jardin  et  une 
entrée  sur  le  vestibule.  ^ 

4“.  Un  vestibule  assez  grand  pcnir  contenir  la  cage  de  l’es- 
calier montant  aux  étages  supérieurs , et  descendant  à la  cave , 
et  un  garde-manger  sur  le  derrière  , auquel  on  communique 
par  la  cuisine. 

5®.  De  l’autre  côté  du  vestibule , un  fournil  avec  four,  pétrin 
et  un  fourneau  économique  pour  chauffer  l’eau  des  lessives  , 
de  la  boulangerie , et  la  préparation  des  buvées.  Ce  fournil 
communique  d’un  côté  au  vestibule , et  de  l’autre  à celui  de  la 
laiterie. 

6®.  Une  laiterie  voûtée  à l’exposition  du  nord-ouest,  précé- 
dée 4u  côté  du  sud-est  par  un  vestibule  qui  est  destiné  au  la- 
vage des  ustensiles  de  la  laiterie , et  à la  grantir  de  la  chaleur 
naturelle  de  son  exposition  et  de  celle  du  fournil. 

Toutes  les  communications  entre  les  principales  pièces  de 
cette  partie  du  corps  de  logis  sont  en  enfilade,  de  manière 
que , de  sa  chambre , la  fermière  peut  voir  ou  entendre  tout 
ce  qui  se  fait , tout  ce  qui  se  dit , jusque  dans  le  fond  de  sa 
laiterie. 

7®.  Un  bûcher  à la  suite , dont  l’entrée  est  dans  la  cour,  etc. 

8°.  Des  remises. 

9®.  £n£n , une  chambre  de  chaulage,  dans  laquelle  abouti- 
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ront  les  tuyaux  de  descente  des  trémies  placées  dans  les  maga* 
sins  à blé  et  àavoinequi  seront  au-dessus.  C’est  dans  les  trémies 
que  l’onversera  les  grains,  qui  arriveront  ainsi  dans  la  chambre 
du  cbaulage  de  la  manière  la  plus  économique , et  où  oti  les 
chargera  très-aisément  sur  les  voitures  acculées  à la  porte  de 
cette  pièce. 

Le  premier  étage  de  ce  corps  de  bâtiment  est  destiné  ; savoir, 
la  partie  au-dessus  de  l’habitation  à des  distributions  relatives 
aux  besoins  intérieurs  du  fermier,  et  l’autre  à un  vaste  magasin 
à blé.  * 

Enfin  , les  greniers  sont  consacrés  d’un  côté  aux  besoins  Ju 
ménage , et  de  l’autre , c’est-à-dire  au-dessus  de  la  chambre  à 
blé,  à resserrer  les  avoines. 

En  sorte  que  toute  la  famille  du  fermier,  ses  domestiques 
femelles,  et  les  principaux  produits  de  sa  culture  sont  pour 
ainsi  dire  sous  la  même  clef;  et  cette  disposition  lui  procure 
toute  la  sécurité  désirable. 

La  même  facilité  de  surveillance , la  même  commodité 
existent  dans  les  autres  corps  de  bàtimens , et  pour  s’en  con- 
vaincre, il  suffira  de  se  rappeler  leur  disposition,  et  de  con- 
sulter les  différens  mots  qui  désignent  leur  destination. 

Nous  ne  pousserons  donc  pas  plus  loin  cette  description  ; 
mais  il  nous  reste  à faire  voir  que  l’ordonnance  générale  que 
nous  avons  adoptée  pour  cette  ferme  peut  être  aisément  ap- 
pliquée aux  plus  grandes  comme  aux  plus  petites. 

En  effet , si  nous  supposons  à cette  ferme  un  labour  de  trois 
charrues  de  plus,  nous  ne  changerions  rien  ni  au  corps  de  logis, 
ni  à celui  des  granges;  mais  nous  augmenterions  le  corps  des 
écuries  d’une  écurie  et  d’une  étable  double,  et  celui  des  ber- 
geries d’hivernage  dans  une  semblable  proportion;  et  si  notre 
ferme  avait  trois  charrues  de  moins , nous  retrancherions  , 
10.  au  corps  de  logis  le  cabinet  du  fermier,  les  remises,  et 
au  besoin  la  chambre  du  chaulage  ; 2°.  à celui  des  écuries, 
une  écurie  et  une  étable  double;  3”.  à celui  des  granges,  une 
travée  à chacune,  et  les  balliers  au  besoin;  4“-  enfin  , au  corps 
des  bergeries  la  chambre  à mue  et  une  longueur  suffisante 
de  bergeries. 

Par  ces  augmentations  ou  ces  diminutions , la  cour  se  trou- 
verait natureOement  augmentée  ou  diminuée , et  toujours  dans 
une  proportion  convenable. 

Enfin  , si  cette  ferme  était  placée  dans  une  localité  où  l’in- 
dustrie agricole  consiste  particulièrement  dans  la  fabrication 
des  fromages , la  laiterie  que  nous  lui  avons  donnée  serait  beau- 
coup trop  petite  pour  les  besoins  de  cette  fabrication.  D'ail- 
leurs il  faudrait  encore  trouver,  à la  proximité  de  cette  pièce 
et  à l’exposition  conven^le , une  chambre  particulière  poiur 


Digitized  by  Google 


FER  3i7 

fiiire  séclier  les  fromages,  et  <jue  l’on  appelle  ordinairement 
chambre  aux  fromages.  Alors  , sans  rien  changer  à l’ordon- 
nance générale  des  quatre  corps  de  bàtiraens,  nous  supprime- 
rions les  remises  dans  le  corps  de  logis,  nous  y transporterions 
le  bûcher , et  dans  l’emplacement  qui  était  occupé  par  la  lai- 
terie et  le  bûcher , nous  trouverions  à placer  les  trois  pièces 
dont  une  laiterie  à fromages  est  composée.  Voyez  le  mot 
Laiterie. 

Quoi  qu’il  en  soit , on  voit  que  nous  avons  cherché  à réunir 
dans  ce  projet  de  ferme  toute  l’aisance  et  la  commodité  qu’un 
fermier  peut  désirer  ; et  cependant  son  emplacement  total , en 
y comprenant  le  jardin,  le  verger  , et  l’enclos  des  meules,  ne 
comporte  qu’une  superficie  d’environ  2 hectares. 

î'ious  ne  parlerons  point  de  la  dépense  de  construction  d’un 
semblable  établissement,  parce  qu’elle  est  relative  au  choix  des 
matériaux  disponibles  et  aux  prix  de  ces  matériaux  et  de  la 
main  d’œüvre , et  que  ces  prix  et  les  matériaux  ne  sont  pas  les 
mêmes  dans  toutes  les  localités.  (De  Per.) 

FERMENTATION.  Les  plantes  vivent,  et  comme  tous  les 
êtres  vivans,  elles  se  nourrissent;  elles  digèrent  les  sucs  ali- 
mentaires et  se  les  approprient  ; comme,  eux  , elles  croissent  ^ 
se  reproduisent  et  meurent. 

La  décomposition  spontanée  des  végétaux  qui  pourrissent 
en  masse  donne  lieu  àla  formation  du  terreau.  Nous  ne  trai- 
terons point  du  terreau  sous  le  rapport  de  ses  usages , nous  ne 
que  sous  celui  de  sa  formation  et  de  sa  composi- 
tes plantes  herbacées  et  fraîches  sont  réunies  en 
masse;  par-tout  où  s’amoncellent  les  débris  des  arbres,  tels 
que  les  feuilles , il  se  produit  du  terreau  par  leur  décompo- 
sition. 

Cette  décomposition , pour  qu’elle  ait  lieu  , exige  quelques 
circonstances,  et  présente  des  phénomènes  qu’il  est  bon  de 
connaître. 

La  plante  vivante  ne  peut  végéter  qu’à  l’aide  de  l’eau  : ce 
liquide  forme  son  principal  aliment , ainsi  que  nous  le  verrons 
au  mot  Végétation.  Lorsque  la  plante  est  morte,  l’eau  de- 
vient le  principal  agent  de  sa  décomposition  : on  ne  peut  l’en 
préserver  qu’en  la  desséchant  pour  fa  soustraire  à l’action  de 
ce  liquide. 

L’humidité  est  donc  une  condition  nécessaire  à la  décompo- 
sition du  végétal  ; et  pour  le  préserver  de  cette  destruction  ou 
désorganisation,  il  suffit  de  le  dessécher  : c’est  ainsi  qu’on  ga- 
rantit de  toute  altération  les  végétaux  qu’on  veut  conserver 
pour  la  nourriture  des  animaux  et  de  l’homme. 

La  tissu  charnu  et  aqueux  de  la  plupart  des  plantes  se  dé- 


r envisagerons 
tion  chimique. 
Par-tout  où 
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compose  natuTellement  et  spontanément,  lorsqu’elles  sont 
amoncelées  en  assez  gros  volume  j mais  s’il  s’agit  d’opérer  la 
décomposition  de  quelques  végétaux  dont  le  tissu  est  sec  et 
fibreux,  il  faut  les  humecter  pour  les  ramollir;  il  convient 
même  de  les  arroser  pendant  les  progrès  de  la  fermentation. 

La  chaleur  ou  une  douce  température  forme’encore  une  con- 
dition favorable  à la  décomposition  spontanée  des  végétaux  ; 
Elle  est  à la  vérité  moins  nécessaire  que  l’eau,  maiseOe  la  fa- 
vorise , et  son  influence  ne  saurait  être  passée  sous  silence. 

Mais  il  en  est  de  la  chaleur  comme  de  l’eau  ; lorsqu’elle 
est  appliquée  au  végétal  à im  degré  trop  fort,  elle  opère  une 
décomposition  qui  n’est  plus  la  iermentation  spontanée  dont 
nous  nous  occupons  en  ce  moment  : c’est  alors  une  véritable 
distillation. 

Les  phénomènes  que  présente  la  décomposition  des  végétaux 
en  masse  sont  les  suivans  : 

Pille  s’annonce  par  une  odeur  particulière , qui  varie  selon 
la  nature  du  végétal  : celles  des  plantes  succulentes  est  presque 
toujours  fade  ; celle  des  plantes  sèches  ou  peu  charnues  est  un 
peu  plus  vive^  quoique  moins  abondante.  Dans  la  plupart  des 
végétaux,  la  base  de  cette  odeur  parait  être  formée  par  le  gaz 
hydrogène  très-délayé  , et  dans  les  crucifères  par  le  gaz  ammo- 
niacal. 

Peu-à-peu  le  mélange  s’échauffe  , l’odeur  devient  plus  forte; 
il  s’exhale  du  gaz  hydrogène  carboîié  et  un  peu  d’acide  carbo- 
nique , quelquefois  même  du  gaz  ammoniacal , mais  seulement 
lorsque  la  décomposition  est  plus  avancée. 

Le  tissu  des  végétaux  se  ramollit , se  désorganise  ; la  masse 
fermentante  se  réduit  presque  en  pulpe  lorsque  les  plantes  sont 
charnues  et  aqueuses;  elle  se  tuméfie  : l’odeur  est  putride. 

La  couleur  s’altère  ; elle  passe  au  brun  , et  finit  par  noircir. 
L’exhalaison  des  mêmes  gaz  continue  ; l’ammoniacal  prédo- 
mine , sur-tout  dans  les  plantes  potagères  et  légumineuses. 

La  chaleur  fait  exhaler  beaucoup  d’eau  ; tous  les  sucs  se  dé- 
composent; et,  après  ce  période  , l’odeur  et  la  chaleur  dimi- 
nuent, la  masse  se  dessècne,  et  il  ne  reste  plus  qu’un  résidu 
terreux , de  couleur  plus  ou  moins  brune , dans  lequel  on  dis- 
tingue quelques  parties  ligneuses  ou  fibreuses  qui  ont  résisté  à 
la  décomposition  : c’est  là  ce  qui  constitue  le  terreau. 

Sans  doute  le  terreau  doit  varier  selon  la  nature  des  plantes 
qui  le  fournissent  ; mais,  dans  tous  les  cas  , c’est  un  mélange 
de  tous  les  sels  et  de  tous  les  principes  terreux  des  végétaux 
avec  du  carbone , de  l’huile  et  autres  sucs  dont  la  décomposi- 
tion n’a  pas  été  complète. 

On  voit , d’après  ce  qui  précède  , que  le  terreau  fi’a  pas  ter- 
miné sa  décomposition  ; il  reste  encore  des  sucs  du  végétal  mê- 
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lés  aux  principes  fibreux , qui  éprouvent  alors  une  décomposi- 
tion plus  modérée  qui  se  prolonge  pendant  quelque  temps. 

Le  terreau  doit  former,  d’après  cela,  le  mélange  le  plus 
propre  à la  végétation,  puisque,  outre  la  terre , les  sels  et  les 
principes  nutritifs  de  la  plante  , il  développe  encore  une  cha- 
leur douce  par  les  progrès  de  sa  décomposition  devenue  insen- 
sible. On  verra,  au  mot  VéoÉTATiON,  de  quelle  manière  ces 
principes  peuvent  en  être  extraits  pour  servir  à la  nourriture 
du  végétal. 

Nous  devons  à Saussure  fils  et  à EinolT des  observations  pré- 
cieuses et  une  bonne  analyse  du  terreau.  Le  premier  s’est  pro- 
curé du  terreau  provenant  de  troncs  d’arbres,  et  dans  des 
lieux  où  aucune  matière  animale  ne  pouvait  s’y  mêler , il  en 
a distillé  io,6o  grammes  (190  grains)  , comparativement  avec 
même  quantité  du  bois  de  chêne  qui  l’avait  fourni,  et  il  a ob- 
servé les  résultats  suivans  : 

FrodutU  du  terreau.  Produit!  du  beU  de  chine. 


Gaz  hydrogène  carburé  .... 

3,456  cent,  cubes. 

339$. 

Acide  carboiûque 

£au  tenant  en  dissolution , 

675 

576. 

Pu  pyroiignate  d'ammoniaque. 

a, 81  grammes.  . 

4>®4- 

Huile  empyreumatique  • . • . 

53o  millig.  • • . 

689. 

Charbon  

3708 

S3O0. 

Cendres 

4.34 

a6. 

D’après  les  résultats  de  cette  analyse  et  autres  semblables , 
on  voit  qu’à  poids  égaux  le  terreau  contient  plus  de  char- 
bon, plus  de  sels  et  de  principes  terreux,  et  moins  de  pyro- 
lignate  d’ammoniaque  et  d’huile  empyreumatique  que  le  bois 
dont  il  provient. 

Lorsqu’on  traite  le  terreau  par  l’action  des  lavages  à l’eau 
bouillante , on  peut  en  retirer  jusqu’au  dixième  de  son  poids 
extrait;  et  le  terreau  perd  alors  une  grande  partie  de  ses  vertus 
végétatives.  Lorsque  le  terreau  se  forme  dans  l’eau , ou  même 
dans  des  endroits  humides  , il  présente  des  prcmriétés  diffé- 
rentes de  celles  que  nous  venons  de  décrire.  Einoff,  qui  a 
analysé  des  terreaux  de  cette  nature  (Gehlen-journal  ni  et  vi), 
y a trouvé  de  l’acide  carbonique  et  de  l’acide  acétique;  il  a vu 
qu’il  rougissait  les  couleurs  bleues  végétales , et  que  son  ex- 
tractif était  insoluble  dans  l’eau  : d’où  il  déduit  l’avantage  de 
la  chaux  et  de  la  marne  pour  neutraliser  ces  acides , et  disposer 
le  terreau  à la  végétation. 

La  tourbe  ne  parait  être  qu’un  terreau  imparfait,  dans  le- 
quel les  organes  du  végétal  et  toutes  les  parties  qui  le  cons- 
tituent sont  confondus  : la  fibre,  les  huiles,  le  principe  ex- 
tractif y existent  dans  une  désorganisation  complète  : la  tourbe 
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est  plus  ou  moins  compacte , selon  la  nature  des  vi^gétaux  et  l« 
degré  de  leur  décomposition  : il  en  est  où  l'altération  est  si  peu 
ü-vancée,  qu’on  reconnaît  aisément  le  tissu  et  les  formes  du 
végétal  qui  lui  donne  naissance.  ■ « 

Après  avoir  jeté  un  coup  d’œil  sur  la  fermentation  des  végé- 
taux en  masse,  il  nous  reste  à la  considérer  dans  les  diverses 
parties  qui  les  constituent;  mais  comme,  toutes  n’en  sont  pas 
susceptibles,  ou  qu’elles  n’offrent  en  résultats  que  des  produits 
qui  ne  sont  d’aucun  usage , nous  nous  bornerons  à considérer 
la  fermentation  panaire , la  fermentation  vineuse  , la  fermen- 
tation acéteuse. 

CHAP.  1.  Fermentation  panaire.  Le  pain  est  devenu  la 
liase  de  la  nourriture  de  presque  tous  les  peuples  de  l’Europe, 
depuis  que  les  Romains  en  établirent  l’usage  chez  eux  , en 
emmenant  à Rome  des  boulangers  de  la  Grèce.  Son  usage  parait 
néanmoins  fort  ancien  dans  d’autres  climats  , sur-tout  dans 
l’Orient,  où  les  Juifs  en  connaissaient  la  fabrication  du  temps 
de  Moïse.  Mais  ces  anciens  peuples  regardaient  la  fermenta- 
tion comme  dénaturant  et  souillant  pour  ainsi  dira  le  don  pré- 
cieux de  la  terre  ; aussi  réservaient-ils  le  pain  non  levé  ou 
azyme  pour  les  sacrifices  et  les  fétes'consacrées  aux  divinités. 
{Êxode , ch.  la,  v.  i5;  et  Pline,  liv.  i8,  chap.  2.) 

De  toutes  les  plantes  céréales , celle  qtii  est  ta  plus  propre  à 
donner  du  pain,  c’est  le  froment  : il  doit  cette  supériorité  qu’il 
A sur  les  autres  à la  partie  glutineuse  ou  végéto-animale  qu’il 
contient,  puisque,  lorsqu’il  en  est  privé  par  l’échaufferaent , il 
n’a  plus  la  faculté  de  produire  un  pain  levé. 

Je  crois  nécessaire  de  faire  précéder  la  doctrine  de  la  fermen- 
t.Ttion  panaire  d’une  courte  analyse  des  substances  qui  entrent 
dans  la  composition  du  froment. 

Si , à l’aide  d’une  quantité  convenable  d’eau , on  forme  une 
pâte  avec  la  farine  de  froment , etqu’ensuite  on  l’agite  et  malaxe 
dans  umeuvier  plein  d’eau , en  retenant'avec  soin  la  partie  solide 

1>our  ne  laisser  éch^per  que  ce  que  l’eau  dissout  ou  entraîne  , 
’c-au  blanchit , et  il  reste  entre  les  mains , à la  fin  de  l’opéra- 
t ion , une  substance  insoluble , tenace , gluante , qu’on  nomme 
gluten.  Peu-à-peu  l’eau  s’éclaircit,  et  u se  forme' au  fond  du 
vase  dans  lequel  on  opère  un  dépôt  qui  a tous  les  caractères 
de  l’amidon.  En  évaporant  l’eau  tjui  a servi  à l’opération,  011 
obtient  un  extrait  sucré  qui  contient  un  peu  de  mucilage. 

Voilà  donc  quatre  produits  qui  existent  dans  la  farine  de 
froment  : le  gluten  , l’amidon  , le  mucilage  et  l’extrait  sucré. 

Le  gluten  abandonné  à lui -même  'éprouve  la  fermentation 
propre  aux  matières  animal^es. 

L’amidon  a une  grande  tendance  à la  fermentation  acid». 
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Le  principe  sucré  subit  la  fermentation  spiritueuse  lorsqu’il 
est  mêlé  à un  peu  de  gluten.  ' 

Le  mucilage  se  corrompt  et  offre  les  caractères  de  la  fer- 
menlation  putride. 

On  doit  donc  présumer  que  si  la  farine  de  froment  était 
abandonnée  à elle-même  avec  les  circonstances  de  chaleur  et 
d’eau  nécessaires  pour  en  opérer  une  décomposition  complète  , 
elle  offrirait  des  résultats  conformes  à la  nature  de  ses  divers 
principes  constituans  ; mais , par  des  procédés  convenables  , 
on  dirige  sa  fermentation  , on  l’arrête  à propos  ; et  c’est  cette 
suite  de  procédés  qui  constitue  l’art  de  la  panification. 

Comme  l’amidon  est  la  partie  dominante  dans  la  farine , la 
pâte  abandonnée  à elle-même  ne  tarde  pas  à prendre  un  carac- 
tère acide  ; il  se  forme  une  quantité  assez  considérable  de  vi- 
naigre , d’après  les  expériences  d’Edlin  ( i ) ; et  si  on  fait  cuire 
cette  pâte , elle  donne  un  pain  aigre  qu’on  ne  peut  pas  manger. 

La  pâte  des  farines  qui  ne  contiennent  pas  de  gluten  aigrit 
plus  aisément  encore , et  le  pain  (jui  en  provient  est  moins 
rempli  de  petits  trous  que  ♦èlui  de  iroraent. 

Pour  obvier  à cet  inconvénient,  on  commence  par  former 
une  pâte  avec  trois  pariies  de  farine  et  deux  d’eau,  on  peut 
même  y faire  entrer  une  plus  grande  quantité  d’eau  lorsque 
la  farine  est  de  très-bonne  qualité,  ou  qu’elle  est  vieille.  On 
mêle  une  pe'ite  quantité  de  pâte  aigrie,  qu’on  appelle  levain, 
avec  la  pâte  nouvellement  faite  ; le  mélange  s’échauffe,  s» 
gonile;  il  s^forme  un  peu  de  gaz  acide  carbonique  C’est  dans 
cet  état  qu’on  porte  la  pâte  au  four  pour  la  cuire  et  arrêter  les 
progrès  de  la  fermentation  ; la  chaleur  du  four  répond , d’après 
les  expériences  de  Tillet , aux  deux  cent  trente-un  du  thermo- 
mètre centigrade. 

Lorsqu’on  amis  le  levain  dans  des  proportions  convenables, 
la  fermentation  est  prompte , le  gonliement  de  la  pâte  est  con- 
sidérable, et  le  pain  est  persillé  de  petits  trous,  qui  annoncent 
le  dégagement  du  gaz  et  sou  incarcération  dans  la  pâte,  où  U 
est  retenu  parle  gluten,  qui  s’oppose  à sa  sortie.  On  dit  alors 
que  le  pain  est  bien  levé}  il  est  léger  et  d’un  goût  agréable. 

Mais  si  la  proportion  du  letain  n’est  pas  assez  considérable  , 
la  fermentation  n’est  pas  assez  prompte , la  pâte  ne  se  gonile 
pas  suffisamment,  et  le  pain  est  pesant,  compacte,  lourd  , et 
de  mauvais  goût.  Lorsqu’au  contraire  le  levain  est  employé 
dans  une  proportion  trop  forte , la  fermentation  rapide  déve- 
loppe un  caractère  acide  dans  la  pâte  , qui  rend  le  pain  du  plui 
mauvais  goût.  Pour  obvier  à ce  dernier  inconvénient , Ëdlin 
a proposé  de  pétrir  avec  la  pâte  un  pou  de  aarbonate  de  po- 


(i)Treatise  on  ths  art  of  brsatl  mukiag. 
Tome  VI. 


21 


023 


FER 


tasse  j cette  addition  rend  le  pain  plus  léger  sans  y produire 
un  mauvais  goût.  Au  reste,  l’expérience  anppris  aux  boulan- 
gers dans  quelle  proportion  ils  doivent  employer  leur  levain 
j>our  toutes  les  espèces  et  qualités  de  farine.  On  a toujours  l’at- 
tention de  conserver  un  peu  de  pâte , pour  la  laisser  aigrir  et 
avoir  du  levain  pour  les  cuites  qui  suivent.  Dans  plusieurs 
pays,  on  l’arrose  ou  on  le  pétrit  avec  du  vinaigre,  pour  lui 
donner  plus  d’activité. 

V'ers  la  fin  du  seizième  siècle , les  boulangers  de  Paris  re- 
nouvelèrent l’usage  de  la  levure  de  bière  pour  opérer  la  fer- 
mentation panaire  : ils  empruntaient  cette  méthode  des  an- 
ciens Gaulois  (Pline,  llv.  i8,  t.  y);  mais  un  arrêt  de  la  Fa- 
culté de  médecine  proscrivit  celte  méthode  (en  1688),  comme 
nuisible  à la  santé  j et  ce  ne  fut  que  long-temps  après  qu’elle 
prévalut  : elle  est  aujourd’hui  généralement  pratiquée,  et  elle 
a l’avantage  de  faire  moins  facilement  tourner  à l’aigre. 

Edlin  a observé  que  l’eau  chargée  d’acide  carbonique  pou- 
vait remplacer  la  levure , d’où  il  a conclu  que  celle-ci  n’agis- 
sait que  par  cet  acide;  mais  Thomfpn  observe  avec  beaucoup 
de  raison  que  les  boulangers  de  Paris  emploient  les  écumes  de 
la  bière  exprimées  et  bien  desséchées,  où  par  conséquent  on 
on  ne  jteut  pas  supposer  l’existence  d’une  suffisante  quantité 
d’acide  carbonique. 

En  Angleterre  , sur  un  sac  de  farine  du  poids  de  lay'kilo- 
grammes  ( 254  livres  ) on  ajoute  2266  grammes  de  sel  ordinaire 
( 4^064  grains),  et  un  litre  et  demi  de  levure  de  bière.  On 
prétend  qu’en  Angleterre  on  est  dans  l’usage  d’ajouter  à la  pâte 
un  peu  de  dissolution  d’alun  : cette  substance  a la  propriété 
de  blanchir  et  de  gonfler  le  pain  ; mais  je  ne  la  crois  pas  sans  dan- 
ger, sur-tout  si,  comme  dans  plusieurs  pays  de  l’Europe,  on 
mange  beaucoup  de  pain,  comparativement  aux  autres  ali- 
meus;  car,  en  supposant  28  grammes  d'alim  par  lay  kilo- 
grammes de  farine,  il  y aurait  environ  deux  grains  de  ce  sel 
par  livre  de  pain. 

D’après  les  expériences  que  fit  l’Académie  des  sciences  en 
1783 , la  pâte  perd  par  la  cuisson  à-peu-près  le  cinquième  de 
son  poids.  La  perte  est  d’autant  moindre,  que  la  pâte  présente 
moins  de  surface  : ainsi  celle  du  pain  auquel  on  donne  la  forme 
d’une  demi-sphère  est  moins  considérable  que  lorsque  la  pâte 
est  peu  épaisse  et  très -large. 

CIIAFlTRt  II.  Feb.uéntation  vineuse.  Tous  les  sucs  su- 
crés peuvent  subir  la  fermentation  vineuse  ; mois  comme  la 
principe  sucré  n’est  pas  ég.alement  développé  dans  tous,  etqu’il 
y existe  d’ailleurs  dans  des  proportions  et  dans  des  combinai-^ 
sons  differentes,  il  faut  employer  des  méthodes  particulières 
et  propres  à chacun  pour  eu  opérer  la  fermentation.  D’ailleurs 
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levréïulwts  ^l’en  *ont  j^Eisle^imèines,  eu  égard  i l»,  cpiantité 
du  principe  vineux  qui  se 

Mai«  le  suçre  né  ferq^ente  paAsieu)  ; «a dissolution  Reproduit 
un  résultat  steritueu»viqtrt  lojwqn'elle  contient  une  matière 
analogue'  aii^^uten  ^tte  p|Kni()À4i||ftté  complètement  établie 
par  l'analyse  (fak>n  a faite'succes^Tement  de  tous  les  sucs  qui, 
par  leur  iérmentation^  dél^oppeirt  le'principe  vinqux. 

Westrumb 'a  retiré  de  1 5366 'parties  de  levure  de  bière 
480  parties  de  gluten,  3i5  de  matières  sucrées  et  iSSqS  d’eau  , 

( Crell,  ann.  1796).  Le  même  chimiste  a prouvé  que,  si  on  sé- 
pare le  gluten  en  filtrant  la  levure , elle  perd  la  propriété  de 
îérmentcr,  et  qu’on  la  lui  restitue  en  y rétablissant  le  gluten 
resté  sur  le  filtre.  . ^ 

A la  vérité , le  gluten  de  la  bière  a été  un  tcu  altéré  par  la 
fermentation  qu’a  subie  cette  liqueur  : il  di^re  de  celui  qui 
existe  dans  le  grain;  sa  couleur  est  plus  blanche;  il  n’a  pas  la 
même  élasticité  ni  la  même  adhésion  entre  ses  parties;  il  se 
dissout  plus  aisément  dans  les  acides. 

£u  1785,  Fabbroni  de  Florence  a trouvé  dans  le  raisin  une 
substance  analogue  au  gluten.  II  prouva  que  le  moût  ne  fer- 
mentait qu’à  la  laveur  de  ce  principe;  car  on  lui  ôte  la  faculté 
de  fermenter  en  l’en  dépouillant,  et  on  la  lui  restitue  en  l’y 
mêlant  de  nouveau.  J’ai  niémé  observé  que  si  on  rapproche 
le  suc  de  raisin  pour  former  cet  extrait  qu’on  appelle  raisiné , 
on  lui  ôte  la  propriété  de  subir  la  fermentation  vineuse,  quoi- 
qu’on y ajoute  la  quantité  d’eau  convenable  ; mais  on  la  lui 
restitue,  cette  propriété  , en  y remettant  le  gluten  ou  un  peu 
de  levure  de  bière. 

Thénard  a analysé  avec  soin  le  suc  de  groseille  et  la  plupart  ' 
de  ceux  qui  peuvent  subir  la  fermentation  spiritueuse,  il  a 
trouvé  dans  tous  le  même  principe  ou  une  matière  analogue  à 
la  levure  de  la  bière. 

On  peut  prouver  par  des  expériences  directes  que , de  toutes 
les  matières  contenues  dans  les  sucs  qui  sont  susceptibles  de  la  • 
fermentation  vineuse,  il  n’y  aque  le  sucre  etlegluten  qui  soient 
nécessaires  à la  l’opération  : en  exposant  à une  tetnpérature 
di  i5  degrés  un  mélange  de  levure  et  de  sucre  dissous  dans 
quatre  fols  son  poids  d’eau,  on  obtient  les  mêmes  produits  que 
par  la  fermentation  du  moût.  M.  Thénard  mêla  6o  parties  de 
levure  et  3oo  parties  de  sucre  , il  fit  fermenter  le  mélange  à la 
température  de  i5  degrés  centigrades;  il  se  dégagea  94*8  en 
poids  d’acide  carbonique,  et  il  obtint,  après  quatre  à cinq  jours 
de  fermentation,  une  liqueur  vineuse  qui  lui  donna  1771.Ô  par- 
.ties  d’alcool  à 0.823  de  pesanteur  spécifique.  Le  résidu  de  la 
' distillation  fournit  i3  parties  d’une  substance  acide  et  nauséa- 
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bonde,  et  il  resta  4o  parties  de  levure  altérée* et  qui  avait 
perdu  son  azote ' 

Mais  les  proportions  entre  ces  deux  principes,  sucre  et 
gluten,  ne  sont  pas  indifférentes.  En  général  le  produit  vineux 
est  d’autant  plus  considérable , que  le  sucre  est  plus  abondant; 
iil  paraît  même  que  le  gluten  né  sert  que  de  ferment  dans  l’o- 
pération,* car  son  mélange  avec  d’autres  substances  que  le 
sucre  ne  donne  jamais  lieu  à une  fermentation  vineuse. 

Le  produit  vineux  dépend  donc  essentiellement  du  sucre  ; 
la  fermentation  vineuse  lui  doit  son  caractère;  mais  il  faut 
l’existence  du  gluten  pour  qu’il  fermente  ou  se  décompose;  et 
J si  le  gluten  n’est  pas  as.sez  abondant  pour  nourrir  la  fermen- 
tation jusqu’à  ce  que  tout  le  sucre  soit  détruit , le  produit  con- 
serve un  goût  sucré  mêlé  du  goût  vineux.  Si  au  contraire  la 
gluten  est  dans  une  proportion  trop  forte  , la  fermentation , 
après  avoir  développé  le  caractère  vineux , passe  à l’aigre  ou 
au  putride  , selon  la  nature  et  les  proportions  des  autres  prin- 
cipes. C’est  ce  qu’on  observe  dans  la  fermentation  des  grains 
et  de  tous  les  sucs  végétaux. 

C’est  pour  cette  raison  qu’on  ajoute  avec  avantage  du  sucre 
aux  sucs  ou  aux  décoctions  qui  n’en  sont  pas  assez  pourvus 
pour  augmenter  le  produit  vineux  ; et  lorsque  le  gluten  pré- 
domine , et  qu’on  veut  le  ramener. à des  proportions  exactes 
avec  le  sucre  , on  fait  bouillir  et  rapprocher  une  partie  du  suc 
destiné  à la  fermentation.  Par  ce  moyen , on  détruit  une  partie 
du  gluten  qui  vient  nager  en  écume  à la  surface  du  liquide, 
on  diminue  la  quantité  d’eau , et  on  obtient  un  produit  vineux 
plus  fort  et  plus  durable. 

On  peut  donc  , d’après  ces  observations,  amener  les  deux 

Srincipes  fermentans  à d’exactes  proportions  : lorsque  cette 
octrine  sera  plus  répandue , l’art  de  la  fermentation  .en  re- 
cevra une  grande  amélioration. 

Quelle  que  soit  la  substance  qu’on  expose  à la  fermentation 
vineuse,  les  procédés  se  réduisent  à deux  : décoction  ou  ex- 
pression. 

Lorsque  par  la  pression  on  ne  peut  pas  extraire  le  princli» 
fermentatif , on  a recours  à l’eau  pour  lui  servir  de  véhicule. 
C’est  ce  qui  arrive  pour  la  fermentation  des  grains  qui  four- 
nissent cette  boisson  vineuse  qu’on  appelle  bière. 

Lorsque  le  suc  peut  être  extrait  par  expression , on  se  borna 
à presser  fortement  le  fruit  qui  le  contient , pour  le  séparer  dü 
parenchyme  et  le  faire  fermenter  seul.  C'est  ce  qui  se  pratique 
pour  faire  le  vin  , le  poiré,  le  cidre , le  kirschwasser , etc.  ' 
Nous  donnerons  un  exemple  de  chacune  de  ces  méthodes , 
et  nous  ferons  l’application  de  la  première  à la  fabrication  de 
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la  bière  y et  celle  de  la  seconde  à la  fermentation  du  suc  de 
raisin. 

Aiit.  I.  Fennentation  du  grain.  L’art  de  faire  la  bière  fut 
connu  des  Egyptiens;  elle  formait  la  boisson  des  anciens  Ger- 
mains, selon  Tacite  : mais  les  procédés  paraissent  avoir  été 
ditférens  de  ceux  qu’emploient  aujourd’hui  les  diverses  nations 
chez  lesquelles  cette  boisson  est  en  usage . L’historien  des  Mœu  rs 
des  Germains  nous  dit  que  ce  peuple  la  préparait  en  faisant  fer- 
menter le  grain  ;.mais  il  ne  parle  pas  du  houblon  , qui  y entre 
aujourd’hui  comme  principe. 

Les  grains  qu’on  emploie  pour  fabriquer  la  bière  ne  sont  pa? 
par-tout  de  la  même  espèce  : en  Eiirojie,  c’est  l’orge  ; dans  les 
Indes,  le  riz  ; dans  les  parties  intérieures  de  l’Afrique,  le  holcus 
spicatus  ; mais  le  procédé  est  à-peu-près  par-tout  le  même. 
Cependant  comme  les  Anglais  ont  porté  plus  loin  cette  fabri- 
cation qu’aucun  autre  peuple,  nous  emprunterons  de  Thomson 
les  principaux  détails  des  procédés  qui  sont  employés  en  An- 
gleterre. 

« Comme  l’orge , dans  son  état  naturel , n’a  pas  été  trouvée 
propre  à fournir  de  bonne  bière  , on  commence  ordinairement 
par  la  convertir  en  malt. 

Le  terme  malt  ou  drèche  s’applique  au  grain  qu’on  a fait 
artificiellement  germer  , mais  dont  on  a arrêté  la  germination 
au  moyen  de  la  chaleur,  lorsqu’elle  est  parvenue  à un  certain 
point. 

33  Les  lois  anglaises  exigent  qu’on  fasse  tremper  l’orge  dans 
l’eau  froide  au  moins  pendant  quarante  heures;  mais  on  peut 
prolonger  au-delà  l’opération  tout  aussi  long-temps  qu’on  le 
juge  nécessaire.  Par  ce  procédé  , l’orge  s’imbibe  d’humidité , 
et  elle  augmente  de  volume,  tandis  qu’en  même  temps  il  se 
dégage  une  certaine  quantité  d’acide  carbonique,  et  qu’une 
partie  de  la  substance  de  l’enveloppe  est  dissoute  par  l’eau  de 
trempe.  La  proportion  d’eau  imbibée  déjiend  en  partie  de 
l’orge  , et  en  partie  du  temps  pendant  lequel  on  la  laisse 
tremper;  mais  d’après  les  expériences  plusieurs  fois  répétées, 
il  paraît  que  l’augmentation  moyenne  de  poids,  par  la  trempe 
s’élève  ordinairement  au  0,47;  c’est-à-dire  que  chaque  quantité 
d’orge  du  poids  de  45,334  grammes  pèse  6é,655  grammes  lor»- 
qu’on  la  retire  du  cuvier.  L’augmentation  de  volume  est  d’en- 
viron les  0,20.  La  quantité  d’acide  carbonique  qui  se  dégage 
pendant  que  l’orge  est  dans  la  trempe  est  peu  considérable  ; 
et  suivant  les  expériences  de  Saussure,  il  est  probable  que  cet 
acide  doit  sa  formation,  au  moins  en  partie  , à l’oxygène  tenu 
en  dissolution  par  l’eau  de  la  trempe. 

33  L’eau  dans  laquelle  on  fait  tremper  l’orge  prend  par  de- 
grés une  couleur  jaune , et  acquiert  l’odeur  particulière  et  la 
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itavèur  de  l’èau  dan»  laquelle  on  a laissé  séjourner  de  la  paille. 
La  quantité  de  matière  qu’elle  tient  en  dissolution  varie  dc« 
0,02  à 0,01  du  poids  de  l’orge.  Elle  consiste  principalement 
dans  une  matière  extrâctive  jaune  , d’une  saveur  amère  et  dé  - 
aagréable,  qui  devient  déliquescente  dans  une  atmosphère  hu- 
mide, et  qui  contient  toujours  une  certaine  portion  de  nitrate  de 
soude.  Elle  retient  en  dissolution  presque  tout  l’acide  carb^ 
nique  dégagé.  Cette  matière  extractive  est  évidemment  fournie 
par  l’enveloppe  de  l’orge,  et  c’est  la  substance  à laquelle  cette 
enveloppe  doit  sa  couleur  : aussi  dans  cette  opération , le  grain 
est-il  en  partie  décoloré. 

Lorsque  le  grain  est  resté  asspr.  long-temps  dans  la  trempe, 
on  fait  écouler  l’eau , on  retire  l’orge  de  la  citerne , et  on  l’é- 
tale sur  un  plancher  à drèche  en  uqe  couche  rectangulaire  de 
400  millimètre»  d’épaisseur.  On  la  laisse  ainsi  en  repos  pendant 
vingt-six  heures.  Alors  on  la  retourne  ave't  des  pelles  de  bois, 
et  on  l’étale  de  manière  à diminuer  un  peu  l’épaisseur  de  la 
couche.  On  rqpète  ce  remuement  à la  pelle  deux  fois  par  jour, 
ou  même  pluS  souvent,  en  étalant  le  grain  de  plus  en  plus, 
jusqu’à  ce  que  la  couche  n’ait  plus  que  60  à 80  millimètres 
d’épaisseur. 

» Pendant  que  l’orge  est  ainsi  étendue  en  couche  , elle  com- 
mence par  absorber  peu-à-peu  l’oxygène  de  l’al.nosphère , 
qu’slle  convertit  en  acide  carbonique  , d’abord  très-lentement, 
mais  ensuite  avec  plus  de  rapidité.  La  température,  qui  dans 
le  commencement  est  la  même  que  celle  de  l’air  extérieur,  s’é- 
lève insensiblement  ; et  au  bout  d’environ  quatre-vingt-seizè 
heures  le  grain  est  assez  généralement  plus  chaud  d’environ 
6“  centigr.  que  l’atmosphère  qui  l’environne.  Alors  l’orge, 
qui  était  devenue  sèche  à la  surface  , redevient  si  humide 
qu’elle  mouille  la  main  5 et  elle  exhale  en  même  temps  une 
odeur  agréable  J assez  analogue  à celle  des  pommes.  Lorstnift 
cette  humidité  se  manifeste , on  dit  que  le  grain  sue  : il  semble 
se  volatiliser , à cette  époque  de  l’opération  , une  petite  portion 
d’alcool.  Le  grand  objet  des  ouvriers  employés  à la  prépara- 
tion de  la  drèche  est  d’empêcher  la  tenqiérature  de  s’élever 
trop  haut,  et  c’est  à cet  effet  qu’ils  retournent  très-fréqueni- 
ment  l’orge.  La  température  qu’ils  désirent  maintenir  varie 
de  i3  à 16®  centigr. , selon  les  différens  procédés  adoptés. 

A l’époque  où  l’orge  sue  , les  racines  des  grains  commen- 
cent à paraître,  d’abord  comme  une  petite  proéminence  blan- 
che au  bout  de  chaque  semence,  qui  se  divise  promptement 
en  trois  petites  racines  , et  qui  augmente  rapidement  en  lon- 
gueur, à moins  qu’on  n’en  arrête  Tes  procès  en  retournant  le 
malt.  Environ  vingt-quatre  heures  après  la  pousse  des  racines, 
on  voit  s’allonger  la  partie  du  germe  qui  doit  produire  la  tige, 
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et  que  les  ouvriers  appellent  acrospire.  Cette  partie  s’élève  de 
la  même  extrémité  de  la  semence  que  la  racine  ; elle  pousse  en 
dedans  de  l’enveloppe  , et  elle  en  sort  à la  fin  dè  l’eJctrémité 
opposée;  mais  l’opération  qu’on  fait  subir  à l’orge  arrête  la 
germination  avant  qu’elle  ait  fait  autant  de  progrès. 

33  En  même  temps  que  l’acrospire  pousSe  à travers  lé  grain^ 
sa  partie  farineuse  subit  un  changement  considérable  dans  son 
as(>ect  : la  matière  glutineuse  et  mucilagineuse  disparaît  , la 
couleur  devient  blanche , et  le  grain  se  ramollit  au  point  de 
s’écraser  lorsqu’on  le  presse  légèrement  entre  les  doigts.  Le 
but  du  procédé  dont  nous  parlons  est  de  produire  ce  change- 
ment, qui  s’opère  lorstpie  l’acrospire  s’approche  de  l’extrémité 
de  la  semence.  Lorsqu’il  a Heu  , on  arrête  l’opération , et  on 
fait  sécher  le  malt  à l’étuve.  La  température  de  cette  étuve 
n’excède  pas  d’abord  3a°  centigr.  ; mais  on  la  porte  à 60 , et 
même  plus  loin,  selon  les  circonstances.  On  nettoie  alors  le 
malt,  en  en  séparant  tous  les  filamens  des  racines  qu’on  re- 
garde comme  nuisibles. 

Tel  est  l’exposé  succinct  de  la  méthode  de  la  conversion  de 
l’orge  en  drèche.  Par  cette  opération,  elle  augmente  ordinai- 
rement en  volume  de  0,02  à 0,o3 , et  elle  perd  environ  les  0,20 
de  son  poids;  mais  sur  les  0,20  on  en  doit  attribuer  0,12  à la 
dessiccation  du  grain;  et  comme  ces  0,12  consistent  en  eau, 
l’orge  aurait  également  éprouvé  cette  perte  par  sa  simple  expo- 
sition à la  même  température  : ainsi  la  perte  réelle  ne  s’élève 
pas  à plus  de  o,o&.  D’après  beaucoup  d’essais  faits  avec  le 
plus  grand  soin  et  dans  toutes  les  circonstances,  autant  que 
cela  était  possible , je  crois  pouvoir  rendre  ainsi  raison  de  cette 
perte  : 

Matières  enlevées  par  l’eau  dans  laquelle  on  trempe  l’orge.  1 ,5 


Matières  dissipées  sur  le  plancher 3,0 

Racines  séparées  par  le  nettoiement 3,0 

Perte 0,5 


8,0 

a Ce  qui  se  perd  sur  le  plancher  est  essentiellement  dû  à la 
séparation  du  carbone  par  l’oxygène  de  l’air  ; mais  si  c’en  était 
la  seule  cri  se , elle  ne  s’élèverait  pas  à beaucoup  près  aux  o,o3. 
Deux  autres  circonstances  y concourent  : 1".  beaucoup  de  jeunes 
racines^ se  brisent  lorsqu’on  retourne  le  malt;  elles  se  fanent 
et  se  perdent , tandis  que  d’autres  poussent  à leur  place  ; 2°.  une 
certaine  portion  des  semences  perd  la  faculté  de  germer  par 
des  meurtrissures  ou  autres  accidens,  et  elles  perdent  par  là 
beaucoup  plus  des  o,o3  de  leur  poids  réel.  D’après  un  grand 
nombre  d’expériences  aussi  exaries  qu’il  a été  possible  de  lea 
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faire)  je  suis  porté  à conclure  que  la  quantité  de  carbone  sé- 
parée pendant  toute  l’opération  de  la  préparation  de  la  drèche , 
par  la  formation  du  gaz  acide  carbonique,  n’excède  pas  0,03, 
et  que  le  poids  des  racines  qui  se  forment  s’élève  souvent 
à o,o4-  Ainsi,  ces  deux  causes  comportent  en  réalité  toute  la 
perte  véritable  de  poids  que  l’orge  éprouve  par  sa  conversion 
en  drèche  ^ car  ce  qui  est  enlevé  dans  la  trempe , n’étant  que 
l’enveloppe  , mérite  à peine  notre  attention. 

» Les  racines  paraissent  p»rovenir  principalement  des  parties 
mucilagineuses  et  glutineuses  du  grain.  L’amidon  n’entre  pas 
dans  leur  formation,  mais  il  subit  un  changement  qui  le  rend 
sans  doute  propre  à servir  d’aliment  à la  plumule  : il  acquiert 
une  saveur  douceâtre,  ainsi  que  la  propriété  de  former  une 
dissolution  transparente  avec  l’eau  chaude  ; enfin  il  se  rap- 
proche en  quelque  sorte  de  la  nature  du  sucre , mais  il  est 
beaucoup  plus  soluble  et  se  décompose  plus  facilement.  Ce 
changement  est  dû  sans  doute  à la  séparation  du  carbone,  qui 
a lieu  pendant  que  l’orge  reste  sur  le  plancher  à drèche.  L’ac- 
tion de  l’eau  chaude  sur  la  farine  d’orge  parait  l’amener  peu- 
à-peu  à un  changement  semblable. 

' y>  On  fait  moudre  au  moulin  le  malt  ainsi  préparé,  puis  on 
le  fait  infuser  avec  un  peu  plus  que  son  volume  d’eau  dans 
un  grand  vase  cylindrique  qu’on  appelle  cuve-matière  ; on 
porte  la  température  de  71  à 82°  centigr. , au  jugement  du 
brasseur  ; on  recouvre  l’infusion , et  on  l’abandonne  ainsi  à 
elle-même  pendant  deux  ou  trois  heures  : alors  on  retire  le 
liquide  par  un  robinet  placé  au  fond  de  la  cuve  ; on  y verse 
encore  de  l’eau  chaude  , et  on  renouvelle  l’opération  jusqu’à 
ce  que  le  malt  soit  suffisamment  épuisé. 

» Le  liquide  ainsi  obtenu  s’appelle  moût.  11  est  de  couleur 
brune,  ayant  une  saveur  douceâtre,  mielleuse,  une  odeur 
particulière  j et  quand  l’opération  est  bien  faite  , il  est  parfai- 
tement transparent.  Il  consiste  dans  la  partie  farineuse  du 
grain  tenu  en  dissolution  dans  l’eau.  Essayé  par  les  réactifs, 
il  parait  principalement  formé  de  quatre  substances  différentes 
tenues  en  dissolution  ; savoir,  1®.  d’une  substance  de  saveur 
.sucrée,  à laquelle  on  a donné  le  nom  de  matière  saccharine ^ 
et  qui  en  forme  la  partie  la  plus  aI>ondante.  Cette  substance , 
lorsqu’elle  est  séparée,  est  de  couleur  d’un  brun  r',iir  : dessé- 
chée à la  température  de  71°  centigr.,  elle  forme  une  masse 
cassante  à surface  vitreuse;  lorsqu’on  porte  la  température  à 
82°  centigr.  ou  un  peu  au-delà,  sa  couleur  devient  plus  fon- 
cée ; et  si  l’on  continue  d’élever  la  température , en  l’humec- 
tant  au  besoin , elle  finit  par  devenir  presque  noire , elle  perd 
entièrement  sa  saveur,  et  en  acquiert  une  piquante  et  désa- 
_gréable.  A une  plus  haute  température,  mais  toujotirs  au-des- 
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•nus  du  dfgré  de  l’ébiillilion , elle  se  cliarbone.  Cette  substance 
est  très-soTuble  dans  l’eau  ; et  une  fois  qu’elle  est  dissoute , ou 
ne  peut  plus  l’obtenir  par  évaporation  sans  une  perte  très- 
considérable.  Elle  ne  se  dissout  que  très-imparfaitement  à 
froid  dans  l’alcool;  à l’aide  de  la  chaleur,  elle  enlève  à ce 
liquide  une  portion  de  son  eau  , et  se  forme  en  une  masse  dure 
et  insoluble  qui  ressemble  à la  térébenthine.  La  pesanteur  spé- 
cifique de  celte  matière  sucrée  est  de  i,5a  : elle  paraît  être 
le  principe  essentiel  du  moût.  a".  Le  second  principe  est  l’ami- 
don. On  reconnaît  facilement  la  présence  de  cette  substance 
dans  le  moût,  en  y versant  une  infusion  de  noix  de  galle  : il 
s’y  forme  un  précipité  qu’on  peut  redissoudre  presque  entière- 
ment en  portant  ce  liquide  à une  température  de  5o“  centigr. 
S".  La  troisième  partie  in.soluble  du  précipité  est  une  combi- 
naison de  gluten  et  de  tannin.  La  proportion  du  gluten  dans  le 
moût  est  très-peu  considérable,  et  celle  de  l’amidon  diminue 
probablement  eu  raison  de  la  plus  complète  conversion  de 
l’orge  en  drèche.  J’ai  découvert  de  l’amidon  dans  de  l’aile , ou 
bière  douce,  assez  vieille,  et  parfaitement  transparente  ; mais 
le  gluten  avait  disparu.  L’aile  nouvelle  cependant  en  contient 
souvent  des  traces.  Il  y a aussi  dans  le  moût  du  mucilaee, 
qui  se  précipite  en  flocons  lorsqu’on  verse  le  moût  dans  l’al- 
cool. Il  y en  a une  plus  grande  quantité  dans  les  moûts  les 
derniers  obtenus  que  dans  ceux  qu’on  a extraits  d’abord. 

7j  ün  fait  Imuillir  le  moût  avec  une  certaine  quantité  do 
houblon , dont  on  peut  faire  varier  la  proportion , mais  qui  en 
général  peut  être  déterminée  aux  o,035  du  poids  du  malt. 
Lorsque  le  liquide  est  suffisamment  concentré  , on  le  verse 
dans  des  vases  très-larges  et  très-profonds , appelés  mfratchis- 
soirs,  placés  dans  l’endroit  le  plus  aéré  qu’on  puisse  avoir.  On 
le  laisse  refroidir  ju.squ’û  environ  12°  centigrades;  on  le  retire 
alors  de  ces  rafralchissoirs,  et  On  le  met  dans  des  vases  de  bois 
ronds  et  profonds  appelés  tonneaux  à fermenter.  Dans  cet  état , 
•sa  pesanteur  spécifique  varie  beaucoup.  Celle  du  moût  de  l’aile 
forte  n’est  quelquefois  que  de  1,070,  ou  peut-être  même  en- 
core au-dessous , et  quelquefois  elle  est  de  1,127  : dans  le  pre- 
mier cas,  le  moût  contient  les  0,166  de  matière  solide,  et 
dans  le  second  les  0,289.  Celle  du  moût  de  la  petite  bière  varie 
de  i,oi5  à 1,040.  Le  premier  ne  contient  pas  toUt-à-fait  les 
o,o35  de  matière  solide,  et  dans  le  second  il  s’y  en  trouve 
environ  les  0,095. 

T>  On  emploie  le  houblon  en  partie  pour  communiquer  à la 
bière  un  goût  particulier,  à raison  de  l’huile  qu’il  contient , 
et  en  partie  à l’effet  de  masquer  par  son  principe  amer  la  dou- 
ceur de  la  matière  sucrée , et  en  même  temps  pour  arrêter  l’ef- 
fet de  la  tendance  du  moût  à l’acidité. 
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T>  Lorsqu’on  fait  passer  le  moût  dans  le  tonneau  à fermenter, 
à la  température  de  i5“  55  centigrades,  ou  même  à une  tem- 
pérature supérieure , les  substances  qu’il  tient  en  dissolution 
commencent  à agir  par  degrés  les  unes  sur  les  autres , et  i se 
décomposer  mutuellement.  La  température  augmente,  un  mou- 
■rement  intérieur  se  manifeste,  il  se  rassemble  à la  surface  de 
l’écume  en  abondance , et  il  se  dégage  du  gaz  acide  carbonique. 
Ce  mouvement  intestin  s’appelle  fermentation.  Le  moût  ce- 
pendant n’a  pas  assez  de  tendance  à la  fermentaticm  pour  qu’elle 
ait  lieu  avec  la  rapidité  que  cette  opération  exige  : ses  progrès 
sont  si  lents  et  elle  est  si  imparfaite,  que  la  liqueur  tourne  à 
l’acidité  avant  que  la  formation  de  l’aile  soit  assez  avancée. 
Four  obvier  à cet  inconvénient,  il  faut  ajouter  au  moût  une 
substance  qui  ait  la  propriété  d’accélérer  la  fermentation.  On 
a fait  choix  à cet  effet  de  la  levure,  ou  de  la  matière  écumetise 

Ïui  se  forme  à la  surface  de  la  bière  pendant  la  fermentation. 

.es  brasseurs  ne  l’emploient  qu’en  petite  quantité , et  en  gé- 
néral dans  la  proportion  d’environ  \in  litre  sur  trois  tonneaux 
de  moût. 

» La  levure  qu’on  ajotite  ainsi  parait  agir  principalement 
sur  la  matière  sucrée  tenue  en  dissolution  dans  le  moût;  elle 
en  facilite  la  décomposition , tandis  qu’elle  en  éprouve  elle- 
même  une  partielle.  Par  l’action  mutuelle  de  ces  substances, 
la  matière  sucrée  disparaît;  la  pesanteur  spécifique  du  moût 
diminue , ses  propriétés  s’altèrent , et  il  se  convçrtit  en  cette 
liqueur  enivrante  connue  sous  le  nom  A'aile.  Pendant  cette 
action  mutuelle , la  température  du  liquide  augmente,  et  cette 
augmentation  dépend  de  la  violence  de  la  fermentation.  Dans 
les  moûts  d’az7e,  l’élévation  de  la  température  n’est  que  peu 
considérable  ; elle  n’excède  j>as  9“  centigrades , parce  que  la 
quantité  de  levure  est  petite;  mais  dans  la  fermentation  de  ce 
qu’on  appelle  lavage , la  température  monte  souvent  jusqu’à 
16”  centigrades,  ou  quelquefois  même  davantage. 

» Mais  il  y a une  autre  espèce  d’aile  que  les  distillateurs  ne 
font  que  dans  la  seule  vue  d’obtenir  de  l’alcool  par  un  pro- 
cédé subséquent.  La  méthode  qu’ils  emploient  à cet  effet  diffère 
de  l’autre  sous  plusieurs  rapports.  Ils  tâchent  particulièrement 
de  prolonger  la  fermentation  autant  que  cela  est  possible , parce 
que  la- production  de  l’alcool  est  en  raison  de  la  quantité  de 
matière  sucrée  décomposée.  Ce  qui  en  a pu  rester  sans  avoir 
été  altéré  n’en  fournit  point.  C’est  dans  ces  cas  par  conséquent 
qu’on  peut  le  mieUx  observer  les  effets  de  la  fermentation. 

» Les  distillateurs  en  Angleterre  n’emploient  pas  le  malt 
pur  pour  brasser;  Us  se  servent  principalement  du  grain  cru. 
La  proportion  du  malt  qu’on  y mêle  varie  des  0,10  aux  o,.^3 
du  grain  cru  employé;- ils  réduisent  ce  mélange  en  farine,  à 


FER  35i 

l’aide  d’un  moulin;  ils  en  font  une  infusion  dans  l’eau  à une' 
température  beaucoup  plus  basse  que  celle  de  l’eau  des  bras- 
seurs , et  ils  l’agitent  beaucoup  plus  pour  en  opérer  le  mélange 
complet.  On  retire  le  moût , on  le  laisse  refroidir  à l’ordinaire, 
et  on  y verse  de  l’eau  fraîche  pour  épuiser  le  grain. 

» Le  moût  ainsi  formé  n’est  pas  aussi  trahSparent  que  ?elui 
du  malt  ; mais  sa  saveur  est  presque  aussi  sucrée  , ce  qui  sem- 
blerait prouver  que  l’amidon  dans  le  grain  cru  subit  dans  la 
cuve  un  certain  changement  qui  le  rapproche  beaucoup  de 
l’état  de  matière  sucrée. 

» En  Angleterre , où  l’impôt  se  lève  principalement  sur  le 
(i) , les  distillateurs  portent  la  pesanteur  spécifique  de 
leur  moût  de  1,084  à 1,110;  mais  ce  n’est  pas  au  moyen  de 
l’ébullition , c’est  en  préparant  à cet  effet  une  forte  infu.sion 
de  la  farine  du  malt,  ou  d’orge  et  de  malt,  dans  de  l’eau 
chaude,  et  en  ajoutant  cette  dissolution  presque  saturée  au 
moût,  jusqu’à  ce  qu’il  ait  acquis  la  for^e  nécessaire.  En  Hol- 
lande , où  les  impôts  se  perçoivent  différemment , la  pesanteur 
spécifique  du  moût  est  beaucoup  moins  considérable. 

n On  introduit  le  moût  ainsi  préparé  dans  le  tonneau  à fer- 
menter, à une  température  qui  varie  de  12°  77  à 21°  11  cen- 
tigrades , selon  la  quantité , la  saison  , la  bonté  de  la  levure 
et  l’intelligence  du  distillateur.  Là,  on  le  mêle  successive- 
ment avec  des  portions  considérables  de  la  meilleure  levure 
qu’on  puisse  se  procurer,  et  on  porte  la  fermentation  aussi 
loin  qu’il  est  possible.  Le  procédé  dure  environ  dix  jours , et 
la  température  s’élève  ordinairement  entre  32®  22  et  37*77 
centigrades , et  quelquefois  davantage.  Il  se  dégag  e de  grandes 
quantités  d’acide  carbonique , et  le  liquide  devient  spécifique- 
ment plus  léger.  La  pesanteur  spécifique  tom  be  quelquefois  à 
1,006,  et  ordinairement  elle  est  de  1,007  û >,002  ; c’est  par 
cette  diminution  dans  la  pesanteur  spécifique  qu’on  juge  du 
succès  de  la  fermentation. 

» On  distille  le  lavage  ainsi  préparé  : ce  qui  passe  d’abord 
s’appelle  petit  vin  , et  ou  le  concentre  par  une  seconde  distil- 
lation. y> 

Art.  II.  Fermentation  des  sucs  de  raisin  (2).  Le  raisin  aban- 
donné à lui-même  se  pourrit  ; il  ne  peut  éprouver  la  fermen- 
tation vineuse  qu’autant  que,  par  une  pression  convenable  on 
extrait  le  suc,  qui  fermente,  perd  peu-à-peu  sa  saveur  su- 


(i)  C’est  le  nom  donné  au  moftt  fermenté  des  distillateurs. 

^a)  On  trouvera , dans  mon  traité  qui  a pour  titre  \'j4rt  de  faire  le 
Vin,  vol.  in-8<>.  2'.  édit.,  i8ig , Paris,  lictervUle,  toii.s  Je  s renseignemens 
qu’on  peut  désirer  sur  la  fcrmeiitntion  du  suc  des  rai.'.îu.s.  Je  me  borne- 
rai ici  a présenter  les  principes  généraux  de  cette  importante  opération. 
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crée , et  se  diatige  en  une  liqueur  spiritueuse  qu’on  appelle  vin. 

Cette  différence  dans  les  résultats  provient  de  ce  que,  comme 
l’a  prouvé  Fabbroni,  le  principe  sucré  et  le  principe  végéto-anl- 
nial,  qui.fornienl  le  ferment  ou  le  levain , sont  séparés  et  isolés 
dans  le  raisin  j tandis  que,  dans  le  suc  , ils  se  trouvent  con- 
f(vn4us,  et  qu’il  suftlt  de  les  mêler  pour  développer  la  fermen- 
taüon  vineuse. 

Lorsque  le  raisin  est  bien  mûr , et  que  la  température  at- 
mosphérnpie  est  à i5  degréjs  ( lli.  R.  ),  ou  environ  , le  suc  à 
peine  extrait  coniinencc  à termenter.  Dans  le  temps  des  ven- 
danges , on  voit  (fue  la  fermentation  commence  à s’établir 
dans  les  baquets  dont  on  se  sert  pour  opérer  le  transport  du 
raisin  de  la  vigne  au  pressoir.  Le  suc  , qui  est  exprimé  par  le 
simple  mouvement  et  par  la  pression  des  raisins  les  uns  sur 
les  autres,  bout  avant  d’arriver  à la  cuve. 

Cette  facilité  du  suc  du  raisin  à entrer  en  fermentation  fait 
sentir  tout  l’avantage  qu’il  y a à remplir  promptement  la  cuve; 
sans  cela  il  se  fait  de?  fermentations  partielles  , et  le  vin  qui 
en  provient  est  le  produit  de  diverses  fermentations  succeMlvesj 
dont  les  unes  sont  trop  avancées,  tandis  que  les  autres  sont 
imparfaites  ; ce  qui  ne  peut  former  qu’un  vin  de  très-mauvaise 
qualité. 

U faut  donc  bUmer  la  méthode  usitée  dans  certains  pays 
de  ne  remplir  la  cuve  que  peu-à-peu , et  par  le  produit  des  ven- 
danges faites  progressivement  pendant  plusieurs  jours  : cela 
tient  sans  doute  ou  à ce  que  l’on  manque  do  bras  pour  remplir 
une  cuve  en  un  jour,  ou  à ce  qu’on  ne  veut  vendanger  que 
les  raisins  parvenus  à maturité;  mais  la  méthode  n’en  est  pas 
moins  condamnable  , attendu  qu’il  u’ost  plus  possible  d’avoir 
une  bonne  fermentation  et  par  conséquent  un  bon  vin.  Il  vaut 
encore  mieux  laisser  le  raisin  mûr  sur  la  souche  , et  attendre 
que  tous  soient  arrivés  à maturité  pour  faire  à-la-fois  la  ven- 
dange de  tous , que  de  vendanger  partiellement  et  en  plusieurs 
temps,  et  de  verser  à mesure  le  produit  de  chaque  jour  dans  la 
même  cuve.  Dans  le  cas  où  il  serait  dangereux  d’attendre  la 
maturité  de  tous , il  est  plus  avantageux  alors  de  faire  autant 
de  cuvtÆs  qu’il  y a de  vendanges  partielles. 

Mais  , quelle  que  soit  la  qualité  du  raisin  , il  est  toujours 
nécessaire , pour  convertir  le  sucenliqueur  vineuse,  de  lui  faire 
subir  la  fermentation,  et  nous  allons  examiner  cette  opération 
dans  ses  plus  grands  détails. 

Ij6s  anciens  séparaient  avec  soin  le  premier  suc , qui  ne  petit 
irrovenir  que  des  raisins  les  plus  mûi's,  et  qui  coule  naturel- 
lement par  l’effet  de  la  plus  légère  pression  exercée  sur  eux.  Ils 
le  faisaient  fermenter  séparément,  et  en  obtenaient  une  bois- 
son délicieuse  qu’ils  appelaient  protopum  , muslum,  sponte  de- 
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fhtens,  antequàm  calcentur  uvæ.  Bacciiis  a décrit  un  procédé 
semblable,  pratiqué  par  les  Italiens  : Qui primus  liquor  non 
calcatis  avis  de/luit , vinum  ef^cit  virgincum , non  inqu-inatum 
frecibnsf  lacrymam  vacant  Itali;  cità  potui  idoncum Jtt  etvaldè 
utile.  Mais  cette  liqueur-vierge  ne  forme  qu’une  partie  du  suc 
que  le  raisin  peut  fournir , et  il  n’est  permis  de  la  traiter  sé- 
parément que  lorsqu’on  veut  obtenir  un  vin  peu  coloré  et  très- 
délicat.  En  général , on  mêle  cette  première  liqueur  avec  lo 
reste  du  produit  du  foulage,  et  on  livre  le  tout  à la  fermentation. 

La  fermentation  vineuse  s’exécute  constamment  dans  des 
cuves  de  pierre  ou  de  bois;  leur  capacité  est  en  général  pro- 
portionnée à la  quantité  de  raisins  qu’on  récolte  dans  un  vi- 
gnoble : celles  qui  sont  construites  en  mnyonnerie 'sont  pour 
l’ordinaire  fabriquées  avec  de  la  bonne  pierre  de  taille  , sou- 
vent revêtues  intérieurement  d’un  contre-mur  bâti  en  briques, 
liées  et  assemblées  par  un  ciment  de  pouzzolane  ou  de  terre 
d’eau  forte.  I.es  cuves  en  bois  demandent  plus  d’entretien , re- 
çoivent les  variations  de  la  tempé;râture  avec  plus  de  facilité  , 
et  exposent  à j)lus  d’accidens. 

Avant  de  déposer  la  vendange  dans  une  cuve , on  doit  avoir 
l’attention  de  nettoyer  la  cuve  avec  le  plus  grand  soin  : ainsi 
ou  la  lave  avec  de  l’eau  tiède,  on  la  frotte  fortement,  on  en 
enduit  les  parois  avec  de  la  chaux  è deux  ou  trois  couches  lors- 
qu’elle est  en  pierre.  En  Bourgogne,  après  avoir  nettoyé  avec 
de  l’eau,  on  passe  un  peu  d’eau-ne-vie  sur  les  parois  des  cuves, 
qui  y sont  toutes  en  bois. 

Les  anciens  donnaient  une  grande  importance  aux  moyens 
de  préparer  la  cuve. 

Slon-seulement  ils  la  frottoient  avec  divers  liquides,  tels  que 
des  décoctions  de  plantes  aromali<|ues , de  l’eau  salée,  du 
moût  bouillant,  etc.,  mais  ils  y brûlaient  ensuLie  des  aro- 
mates , comme  on  peut  le  voir  dans  le  livre  6 du  Recueil  des 
Géoponiques. 

Comme  tout  le  travail  de  la  vinification  se  fait  dans  la  fer- 
mentation, puisque  c’est  par  elle  seule  que  le  moût  passe  à 
l’état  de  vin,  nous  croyons  devoir  envisager  cette  question  im- 
portante sous  plusiei^s,points  de  vue.  Nous  nous  occuperons 
d’abord  des  causes  qui  contribuent  à produire  la  fermentation , 
nous  examinerons  ensuite  ses  effets  ou  sou  produit , et  nous 
terminerons  par  déduire  de  nos  connaissances  actuelles  quel- 
ques principes  généraux,  qui  pourront  diriger  l’agriculteur 
dans  l’art  de  la  gouverner. 

De  P injluence  de  la  température  sur  la  fermentation.  Ou  re- 
garde assez  généralement  le  is*.  degré  au-dessus  du  zéro,  au 
thermomètre  de  Réaumur,  comme  celui  qui  indique  la  tem- 
pérature la  plus  favorable  à la  fermentation  vineuse.  Elle  lan- 
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guit  au-dessous  de  ce  degré , et  elle  devient  trop  tumultueuse 
au-dessus  ; elle  n'a  même  pas  lieu  à une  température  très- 
iVoide  ou  très-chaude.  Plutarque  avait  observé  que  le  froid 
pouvait  empêcher  la  fermentation,  et  que  celle  du  moût  étoit  . 
toujours  proportionnée  à la  température  de  l'atmosphère. 

( Quest.  Hat.  37.  ) 

Il  suit  de  ces  principes  que,  lorsque  la  température  du  lieu 
où  la  fermentation  doit  se  faire,  n'est  pas  au  moins  au  lO*.  de- 
gré de  Réaumur,  il  faut  l'y  élever  par  des  moyens  artificiels: 
on  peut  mêler  du  moût  bouillant  dans  la  masse  pour  la  porter 
à la  température  convenable,  et  chauffer  le  cellier  par  des 
poêles  ou  des  réchauds  , pour  y maintenir  cette  température. 
En  Bourgogne,  on  introduit  dans  le  moût  un  cylindie  sem- 
blable à ceux  dont  on  se  sert  pour  chaufl'er  les  baignoires , et 
un  porte  par  ce  moyen  la  température  au  degré  convenable. 

Un  phénomène  extraordinaire , mais  qui  parait  constaté  par 
un  assez  grand  nombre  d’observations  pour  mériter  toute 
croyance,  c'est  que  la  fermentation  est  d'autant  plus  lenteque 
la  température  est  plus  froide  au  moment  où  se  font  les  ven- 
danges. Rozier  a vu  en  1 769  que  du  suc  de  raisin  cueilli  les  7 , 

8 et  9 octobre  est  resté  dans  la  cuve  jusqu’au  19  sans  qu’il 
parût  le  moindre  signe  de  fermentation  ; le  thermomètre  avoit 
été  le  matin  à 1 degré  et  demi  au-dessous  du  zéro , et  s’était 
maintenu  dans  le  jour  à 2 degrés  au-dessus.  La  fermentation 
n’a  été  complète  que  le  25,  tandis  que  de  semblables  raisins 
récoltés  le  16  à une  température  beaucoup  moins  froide  ont 
terminé  leur  fermentation  les  21  ou  2a.  Le  même  fait  a été 
observé  en  1 740. 

Cette  observation  mérite  beaucoup  d'attention.  Elle  nous 
prouveque  lorsque  le  moût  très-froid  est  déposé  dans  une  cuve, 
il  conserve  sa  température  long-temps,  et  il  la  conserve  d’au- 
tant plus  que  la  température  du  lieu  où  la  cuve  est  établie  est 
plus  froide.  Dans  ce  cas  ,■  la  fermentation  ne  peut  être  que 
très -lente  et  imparfaite;  mais  on  peut  obvier  à cet  inconvé- 
nient en  faisant  chauffer  une  partie  du  moût,  qu’on  verse  dans 
la  cuve  jusqu’à  ce  que  le  tou  tait  pris  la  chaleur  nécessaire  pour 
une  bonne  fermentation , et  en  élevani  ^ température  du  cel- 
lier au  12S.  degré,  ainsique  nous  l’avons  déjà  observé. 

On  a vu,  en  Champagne,  que  le  raisin  cueilli  le  matin  sa 
mettait  moins  vite  en  fermentation  que  le  raisin  cueilli  l’après- 
midi  par  un  beau  soleil , un  temps  serein  et  pur.  Les  brouil- 
lards , les  temps  humides , les  petites  gelées  sont  autant  de  cir- 
constances qui  retardent  la  fermentation.  C’est  pour  cela  qu’il 
ne  faut  cueillir  le  raisin  que  lorsqu’il  est  bien  sec  et  échauifé 
par  le  soleil. 

J’ai  fait  quelques  expériences  dont  les  résultats  sont  d’ac- 
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corJ  avec  ces  principes:  elles  prouvent  même  que  , lorsque  la 
température  trop  froide  de  la  liqueur  qu’on  met  à fermenter  ne 
lui  permet  pas  de  produire  de  suite  les  pliénomènes  qui  ap* 
partieniient  à la  fermentation,  il  est  trés-diflicile  de  la  rétablir 
complètement  par  la  chaleur.  • 

J’ai  délayé  de  l’extrait  du  moût  de  raisin  (résiné)  dans  de 
l’eau  à 4 degrés  de  chaleur  au-dessus  du  terme  de  la  glace,  j’v 
ai  mis  de  la  levure  de  bière  pour  hûter  la  fermentation.  La  fer- 
mentation s’est  développée  en  assez  peu  de  temps  lorsque  la 
température  du  liquide  a été  élevée  à i6  degrés;  mais  elle  a 
cessé  fort  vite. 

Pareille  quantité  d’extrait  délayé  et  chauffé  à la  températuie 
de  i6  degrés  pendant  deux  jours,  avant  d’y  mettre  la  levure, 
a subi  une  fermentation  plus  régulière  et  plus  complète. 

. Il  serait  donc  avantageux  de  conserver  les  raisins  dans  un 
lieu  chaud,  Inr  qu’on  les  a cueillis  par  un  temps  froid,  et  de 
ne  Iss  fouler  que  lorsqu’ils  ont  pris  une  température  de  12  à 
|3  degrés. 

On  peut  conclurç  de  ce  qui  précède , 

1®.  Qu’on  doit  cueillir  le  raisin  avec  la  chaleur  ; qu’on  ne 
doit  commencer  la  vendange  que  lorsque  le  soleil  a dissipé' la 
rosée  de  la  nuit  et  échauffé  la  vigne. 

a®.  Qu’on  doit  cueillir  tout  le  raftin  qui  est  nécessaire  pour 
remplir  une  cuve  dans  le  moins  de  temps  possible. 

3®.  Que  si  le  raisin  est  cueilli  à des  températures  très-diffé- 
rentes de  l’atmosphère,  il  convient  de  l’exposer  dans  un  lieu 
clos  ou  au  soleil,  pour  que  toute  la  masse  prenne  une  tcm- 
pératuie  égale. 

4®.  Que  la  température  du  moût  doit  être  au  moins  de  10 
degrés  à l’échelle  de  Réaumur , et  ciue  si  elle  est  au-dessous  , 
il  faut  la  porter  è ce  degré  par  une  chaleur  artificielle. 

5®.  Qu’il  faut  q';e  la  température  du  cellier  soit  au  moins 
à 10  ou  12  degrés,  et  ne  soit  point  variable. 

6°.  Qu’il  convient  de  couvrir  la  cuve  avec  des  toiles  ou  des 
couvertures,  pour  conserver  une  chaleur  égale  au  liquide  qui 
fermente. 

JDe  l’influence  de  l’air  dans  la  fermentation.  Nous  avons 
vu  dans  l'article  précédent  qu’on  jæut  modérer  et  retarder  la 
fermentation,  en  soustrayant  le  moût  à l’action  directe  du 
l’air,  et  en  le  tenant  exposé  à une  température  froide.  Quel- 
ques chimistes,  d’après  ces  faits,  ont  regardé  la  fi  rmentatiozi 
comme  ne  pouvant  avoir  lieu  que  par  l’action  de  l’air  atmo- 
sphérique ; mais  un  examen  plus  attentif  de  tous  les  phéno- 
mènes qu’elle  présente  dans* ses  divers  états  nous  permettra 
d’accorder  une  juste  valeiu:  à toutes  les  ojzinions  qui  ont  été 
émises  à ce  sujet. 
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Sans  doute  l’ai-r  est  favorable  à la  fermentation  : cette  vérité 
nous  est  acquise  par  la  réunion  et  l’accord  de  tous  les  faits 
connus.  Car  sans  lui,  sans  son  contact,  le  moût  se  conserve 
long-temps  sans  changement , sans  altération.  Mais  il  est  éga- 
lement prouvé  que,  quoique  le  moût  enfermé  dans  des  vases 
bien  clos , y subisse  très-lentement  ses  phénomènes  de  fermen- 
tation, elle  ne  se  termine  pas  moins  à la  longue,  et  que  le  vin 
qui  en  est  le  produit  n’en  est  que  plus  généreux.  C’est  là.  ce  qui 
résulte  des  expériences  de  dom  Gentil. 

Si  l’on  délave  dans  l’eau  un  peu  de  levure  de  bière  avec 
de  la  mélasse  , qu’on  introduise  ce  mélange  dans  un  flitcon 
à bec  recourbé,  et  qu’on  fasse  ouvrir  le  bec  du  ilacon  sous  une 
cloche  pleine  d’eau  et  renversée  sur  la  planchette  de  la  cuve 
hydropneumatique  , à la  température  de  I2  à i5  degrés  , on 
verra  paraître  constamment  les  premiers  phénomènes  de  la  fer- 
mentation quelques  minutes  après  que  l’appareil  a été  placé. 
Le  vide  du  flacon  ne  tarde  pas  à se  remplir  de  bulles  et  d’é- 
cume; il  passe  beaucoup  d’acide  carbonique  sous  la  cloche  , et 
ce  mouvement  ne  s’apaise  que  lorsque  la  liqueur  est  devenue 
vineuse.  Dans  aucun  cas,  je  n’ai  vu  qu’il  y eût  absorption  de 
l’air  atmosphérique. 

Si , nu  lieu  de  donner  une  libre  is.stie  aux  matières  gazeuses 
qui  s’échappent  par  le  travail  de  la  fermentation,  on  .s’op|>ose 
à leur  dégagement  en  tenant  la  inas.se  fermentante  dans  des  vais- 
seaux clos,  alors  le  mouvement  se  ralentit , et  la  fermentation 
ne  se  termine  que  péniblement  et  par  un  temps  très-long. 

Dans  toutes  les  expériences  que  j’ai  tentées  .sur  la  fermenta- 
tion, je  n’ul  jamais  vu  que  l’air  fût  ab.sorl>é.  Il  n’entre  ni  comme 
princij>e  dans  le  produit,  ni  comme  élément  dans  la  déconipo- 
.sition  : il  est  chassé  au  dehors  des  vaisseaux,  avec  l’.Tcide  car- 
bonique qui  est  le  premier  résultat  de  la  fermentation. 

L’air  atmosphérique  n’est  donc  pas  rigoureu.sement  néces- 
saire à la  fermentation;  et  .s’il  parait  utile  d’établir  une  libre 
communication  entre  le  moût  et  l’atmosphère,  c’est  parce  que 
les  substances  gazeuses  qui  se  forment  dans  la  fermentation 
peuvent  alors  s’échapper  aisément  en  se  mêlant  ou  se  dissol- 
vant dans  l’air  ambiant.  11  .suit  encore  de  ce  principe  que  , 
lorsque  le  moût  sera  disposé  dans  des  vases  fefmés , l’acide  car- 
bonique trouvera  des  obstacles  à sa  volatilisation  ; il  sera  con- 
traint de  rester  interposé  dans  le  liquide;  il  s’y  dissoudra  en 
partie  ; et  faisant  effort  continuellement  contre  le  liquide  et 
chacune  des  parties  qui  le  composent,  il  ralentira  et  éteindra 
presque  complètement  la  fermentation. 

Ainsi , pour  que  la  fermentation  s’établisse  et  parcoure  ses 
périodes  d’une  manière  prompte  et  fégulière , il  faut  une  libre 
communication  entre  la  masse  fermentante  et  l’air  atmosphé- 
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Hqlie  : alors  les  princi[>es  qui  se  dégagent  par  le  travail  de  la 
fermcniation  sont  versos  commodément  dans  l’atmosphère,  qui 
leur  sert  de  véhicule;  et  la  masse  l'ermeiitante  jieut,  dès  ce 
moment , éprouver  saus  obstacle  des  mouvéïuens  de  dilatation 
et  d’affaissement. 

Si  le  vin  fermenté  dans  des  vases  fermés  est  souvent  plus  gé- 
néreux et  plus  agréable  au  goût , la  raison  en  est  qu’il  a retenu 
le  bouquet  et  l’alcool , qui  se  perdent  en  partie  dans  une  fer- 
nientdlion  qui  se  fait  à l’air  libre  ; car,  0)itre  que  la  chaleur  les 
dissipe,  l’acide  carbonique  les  entraîne  dans  un  état  de  disso- 
lution absolue , ainsi  q<ie  nous  le  verrons  par  la  suite. 

Le  libre  contact  de  l’air  atmosphérique  précipite  la  fermen- 
tation , et  occasionne  une  grande  déperdition  de  principes  en 
alcool  et  en  bouquet,  tandis  que  d’un  autre  côté  la  soustraction 
à ce  cohtact  ralentit  le  mouvement , menace  d’explosion  et  do 
rupture,  et  la  fermentation  n’est  complète  qu’à  la  longue.  Il 
est  doue  des  avantages  et  des  inconvéniens  de  part  et  d’autre. 
En  giMviral  on  obtient  d’heureux  résultats  en  couvrant  la  cuve 
avec  des  planches,  sur  lesquelles  on  étend  des  couvertures  ou 
de  vieilles  toiles:  par  ce  moyen  on  n’interrompt  pas  toute  com- 
munication avec  l’air  atmosphérique,  et  conséquemment  on 
ne  craint  ni  de  ralentir  la  fermentation,  ni  de  s’exposer  à des 
explosions , qu’on  doit  craindre  lorsqu’on  oppose  im  obstacle 
invincible  à la  volatilisation  des  gaz;  mais  on  a l’avantage  de 
piodérer  la  fermentation,  d’en  rendre  la  marche  plus  régu- 
lière , d’entretenir  une  température  égale  et  convenable,  d’évi- 
ter la  déperdition  d’une  grande  quantité  d’esprit  de  vin,  do 
prévenir  l’acétification  du  marc  et  des  écumes  qui  forment  le 
chapeau  au-dessus  de  la  masse  qui  fermente,  de  soustraire  la 
fermentation  à toutes  les  variations  de  la  température  de  l’at- 
mosphère, et  de  conserver  l’aroine  ou  le  bouquet,  qui  fait  le 
caractère  précieux  de  quelques  vins. 

L’expérience  a déjà  prouvé  que  cette  méthode  est  excellente  ; 
et  qu’elle  contribue  puissamment  à obtenir  nne  bonne  fermen-^ 
tatioii  : elle  est  facile  à mettre  en  pratique;  elle  est  peu  coû- 
teuse dans  l’exécution  , et  ma  correspondance  avec  les  agricuL 
teurs  m’a  constamment  appris  que  par-tout  elle  est  suivie  des 
meilleurs  efiéls 

Au  reste,  celte  méthode  est  avantageuse  dans  tous  les  cas; 
mais  elle  l’est  sur-tout  lorsque  la  température  est  froide,  lors- 
qu’il y a des  variations  du  chaud  au  froid  pendant  le  cuvage  de 
la  vendange,  lorsque  le  raisin  a été  cueilli  froid  ou  mouillé, 
lors(ju’ily  a des  courans  d’air  dansle  lieu  où  est  la  cuve,  etc.  (i). 


, (1)  Il  y a déjà  long-temps  qu’on  a observé  que  le  vin  fermenté  dans  , 
des  tonneaux  débondés  ou  dans  des  cio  es  presque  closes  était  plus  ge- 
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De  Vinfiuence  du  volume  de  la  masse  fermentante  sur  la  fet* 
tnentation.  Quoique  le  jus  du  raisin  fermente  en  très-petite 
masse,  puisque  je  lui  ai  fait  parcourir  tous  ses  périodes  de  dé-* 
composition  dans  des  Terres  placés  sur  des  tables,  il  n’en  est 
pas  moins  vrai  que  les  phénomènes  de  la  fermentation  sont 
puissamment  modifiés  par  la  différence  des  volumes. 

£n  général  la  fermentation  est  d’autant  plus  rapide,  plus 
prompte , plus  tumultueuse  , plus  complète  , que  la  masse  est 
plus  considérable.  J’ai  vu  du  moût  déposé  dans  un  tonneau 
ne  terminer  sa  fermentation  que  le  onzième  jour,  tandis 
qu’une  cUve  qui  était  remplie  du  même  moût  et  qui  contenait 
douze  fois  ce  volume,  avait  fîni  le  quatrième  jour  : la  chaleur 
ne  s’éleva  dans  le  tonneau  qu’à  17  degrés , elle  parvint  au  a5^. 
dans  la  cuve. 

C’est  un  principe  incontestable  que  l’activité  de  la  fèrmen 
tation  est  proportionnée  à la  masse.  J’ai  vu  monter  le  thermo- 
mètre à VJ  degrés  dans  une  cuve  qui  contenait  trente  muids  de 
vendange  (mesure  de  Languedoc).  A la  vérité  , dans  ce  cas 
tout  le  principe  sucré  est  décomposé}  mais  il  y a dépêrdition 
d’une  portion  d’alcool  par  la  chaleur  et  par  le  mouvement  ra- 
pide que  produit  la  fermentation.  On  convient  généralement 
aujourd’hui  que  les  grandes  cuves  ont  de  l’avantage  sur  les  pe- 
tites: la  fermentation  s’y  développe  beaucoup  mieux,  et  par 
conséquent  elle  y est  plus  parfaite  et  plus  prompte  ; le  vin  qui 
en  provient  se  conserve  mieux , parce  que  la  décomposition  des 
principes  du  moût  est  plus  complète  ; les  variations  de  l’at- 
mosphère y sont  moins  sensibles.  Mais  une  grande  cuve  exige 
plus  de  temps  pour  être  remplie } une  grande  cuve  , donnant 
lieu  au  développement  d’une  plus  forte  chaleur  , occasionne  la 
volatilisation  d’une  bonne  portion  du  bouquet.  C’est  au  pro- 
priétaire intelligent  à balancer  et  à peser  les  avantages  et  les 
inconvénions. 

En  général  on  doit  encore  faire  varier  la  capacité  des  cuves 
selon  la  nature  du  raisin  : lorsqu’il  est  très-mûr  , doux  , sucré 
et  presque  desséché,  le  moût  est  épais,  pâteux,  etc. } la  fer- 
mentation s’y  établit  difficilement , et  il  faut  une  grande  masse 
liquide  et  une  chaleur  assez  forte  pour  décomposer  pleinement 
le  suc  sirupeux  : sans  cela , le  vin  reste  liquoreux  et  douceâtre 


néreiix  que  celui  qui  avait  été  expo.sé  à Pair  pendant  cette  opération. 
M.  Dnmont , dans  le.s  Ann.ales  de  Chimie  et  de  Phy.sique  , janvier  1819', 
S’est  as.suré,  par  des  expériences  positives,  que  la  fermentation  efîec* 
tnée  dans  des  vases  remplis  au  préalable  de  gaz  acide  carbonique  , 
donnait  «les  résultats  encore  plus  chargés  «Palcool  ; ce  qui  confirme 
l’avantage  de  la  pratique  citiessus  lorsqu’on  veut  obtenir  des  vins  géné- 
reux et  de  garde. 
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fcé  n’est  qu’après  un  long  séjour  dans  le  tonneau  que  cette  li- 
queur arrive  au  degré  de  perfection  qu’elle  peut  atteindre. 

La  température  de  l’air<j  l’état  de  l’atmosphère , le  temps 
qui  a régné  pendant  la  vendange , toutes  ces  causes  et  leurs  ef- 
fets doivent  toujours  être  présens  à l’esprit  de  l’agriculteur  j 
pour  qu’il  en  déduise  des  règles  de  conduite  capables  de  le 
guider. 

De  l’influence  des  principes  constituons  du  moût  sur  la fer- 
tnentation.  Le  moût  très-aqueux  éprouve  de  la  difficulté  à fer- 
menter, comme  le  moût  trop  épais;  il  faut  donc  un  degré  de 
fluidité  convenable  pour  obtenir  une  bonne  fermentation. 

Le  terme  moyen  de  la  consistance  du  moût  fait  avec  des  rai- 
sins qui  n’ônt  pas  été  desséchés  est  entre  le  8®.  et  le  i5*.  degré 
de  l’aréomètre  de  Baumé.  En  général  les  raisins  du  midi 
donnent  un  moût  plus  épais  que  les  raisihs  du  nord.  J’ai  com- 
paré le  moût  de  tous  les  raisins  qu’on  cultive  à la  pépinière 
des  Cliarireux,  où,  pendant  mon  ministère,  j’ai  réuni  les 
plants  de  toutes  les  Variétésde  vignes  qu’on  connaît  en  France; 
et,  après  deux  ans  de  culture,  le  moût  provenant  des  raisins 
fournis  par  les  plants  du  midi,  avait  encore  plus  de  consistance 
tjue  le  moût  des  plants  transplantés  du  nord. 

Lorsque  le  moût  est  très-aqueux,  la  fermentation  est  tar- 
dive , dificlle , et  le  moût  qui  en  provient  est  faible  et'très-sus- 
ceptible  de  décomposition.  Dans  ce  cas , les  anciens  connais- 
saient l’usage  de  cuire  le  moût  •;  ils  faisaient  évaporer  par  ce 
moyen  l’eau  surabondante , et  ramenaient  la  liqueur  au  degré 
d’épaississement  convenable.  On  peut  voir  la  preuve  de  cette 
assertion  dans  le  Recueil  des  Géoponiques.  Ce  procédé,  cons- 
tamment avantageux  dans  les  pays  du  nord , et  généralement 
par-tout  où  la  saison  a été  pluvieuse,  est  encore  pratiqué  de 
nos  jours;  Maupin  a même  contribué  à faire  accorder  plus  de 
faveur  à cette  méthode  , en  prouvant , par  des  expéi-iences 
nombreuses,  qu’on  pouvait  s’en  servir  avec  avantage  dans 
presque  tous  les  pays  de  vignobles.  Néanmoins  cte  procédé  pa- 
raît inutile  dans  les  pays  chauds;  il  n’y  est  tout  au  plus  appli- 
cable que  dans  les  cas  où  la  saison  pluvieuse  n’a  pas  permis 
au  raisin  de  parvenir  à un  degré  de  maturité  convenable , ou 
bien  lorsque  la  vendange  se  fait  par  un  temps  de  brouillard  pu 
de  pluie. 

On  peut  poser  en  principe  que  , dans  les  pays  froids , dans 
les  terres  humides  , à la  suite  des  saisons  pluvieuses , le  raisia 
contient  plus  de  levure  qu’il  n’en  faut  pour  décomposer  lé 
sucre  formé  dans  le  fruit. 

Dans  tous  ces  cas , en  abandonnant  la  fermentation  à elle- 
même  , on  ne  peut  obtenir  qu’un  vin  foible,  délayé,  peu  spi-* 
ritueux,  susceptible  de  passer  à Vaigrc^  ou  de  tourner  âu  gras, 

22  * 
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par  une  suite.de  la  surabondance  du  levain  qui’  reste  après  la 
fermentation  vineuse , et  là  décomposition  et  disparition  en- 
tière du  sucre. 

On  peut  panenir  àçcorrîger  ou  à prévenir  tous  ces  défauts  : 

1°.  En  rapprochant  et  faisant  bouillir,  jusqu’à  réduction  du 
quart ^u  du  tiers,  dans  une  chaudière  de  cuivre  une  portion 
du  moût  qu’on  verse  bouillant  dans  la  cuve,  en  ayant  l’atten* 
tion  d’agiter  le  liquide  pour  opérer  un  mélange  complet  (j). 

a°.  Lorsqu’on  dissout  dans  le  moût  une  portion  de  sucre  , 
de  cassonnade  ou  de  mélasse  pour  augmenter  la  proportion 
du  sucre  nécessaire  à la  fermentation  , on  doit  varier  la  dose 
de  sucre  selon  la  nature  plus  ou  moins  sucrée  du  moût  ; mais 
en  général  on  peut  la  porter  à i5  ou  ao  livres  par  inuid,  ce 
qui  fait  environ  5 ou  lO  pour  loo  du  poids  du  moût  qu’on  met 
à fermenter  (2). 

La  condensation  ou  l’épaississement  du  moût  par  la  chaleur 
et  l’évaporation  tend  la  masse  fermentante  moins  aqueuse;  par 
conséquent,  la  fermentation  y devient  plus  régulière  et  plus 
vive.  La  chaleur  que  le  moût,  rapproché  et  versé  bouillant 
dans  la  cuve , communique  à la  masse , la  porte  de  suite  au 
degré  de  température  le  plus  convenable  et  décide  la  fermen- 
tation. On  fait  évaporer  une  quantité  plus  ou  m.oins  considé- 
rable de  moût , selon  son  degré  do  consistance , sa  qualité , et 
selon  que  l’air  est  plus  ou  moins  froid. 

L’addition  de  sucre  a le  double  avantage  d’augmenter  con- 
sidérablement la  spirituosité  du  vin,  et  de  prévenir  la  dégéné- 
ration *acide  à laquelle  les  vins  faibles  .sont  sujets.  Lorsque  le 
raisin  esU  très-sucré  par  lui-même , l’addition  du  sucre  est 
inutile;  elle  seroit  même  nuisible,  puisque  la  quantité  de 
ferment  qui  existe  dans  le  moût  ne  sufnroit  pas  pour  le  décom- 


(1)  On  peftt  rapprocher  le  moût  jusqu’à  lui  donn'’r  la  consistance  de 
18  à ao  «legrés  du  . pèse-liqueur  de  Baume.  Il  faut  Bien  prendre  garde  de 
ne  pas  l’épaissir  jusqu’à  consistance  d’extrait  ; car  alors  on  coagule  la 
levure  , et  on  lui  ôte  la  propriété  , par  cette  cuisson  , de  servir  a la  fer- 
mentation. On  peut  en  verser  dans  la  cure  ju.sqii’à  ce  que  la  cli.ileiirde 
la  masse  .soit  portée  à 10  on  i5  degrés,  et  jii.squ’à  ce  que  l’épaississe- 
nMnt  du  liquide  soit  au  terme  qu’a  naturellement  le  moût  du  même  raisin 
dans  les  années  très-farorubles.  Il  est  inutile  d’oliserver  qu’en  variant  le 
degré  d’épaissisacment  du  moût,  on  peut  varier  à volonté  la  force  du 
Tin. 

(a)  En  général , lorsqu’on  ajoute  du  sucre  au  moût  provenant  de  rai- 
dns  qui  ne  sont  pas  assez  mûr< , on  jteut  déterminer  la  quantité  qui  est 
aécessaire  , en  donnant  au  moût , par  cette  addition  , le  goût  sucré  qu’a 
le  même  raisin,  ou  un  bon  raisin  cueilli  aprè«  une  maturité  parfaite  et 
dans  une  année  très-favorable.  On  ne  fait  que  réparer  alors  1 imperfec- 
tion du  travail  de  la  nature , et  ret.tblir,  par  l’art , la  quantité  de  sucre 
qui  se  serait  formée,  si  la  s.-ùsoq  eût  été  plus  làyQcable  à la  maturation 
du  raisin. 
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poser.  Dans  ce  dernier  cas c’est-à-dire  lorsque  le  raisin  est 
très-sucré,  et  qu’on  a à craindre  que  le  vin  ne  soit  sucré  ou  li- 
uoreux,  on  doit  ajouter  au  moût  une  portion  de  levure  , afin 
e rétablir  d’exactes  proportions  entre  le  sucre  et  le  ferment. 
Il  est  des  pays  où  l’on  mêle  du  plâtre  Quit  à la  vendange  , 
pour  absorber  l’humidité  excédante  qu’elle  peut  contenir  (i). 

L’usage  établi  dans  d’autres  endroits,  de  dessécher  le  raisin 
avant  de  le  faire  fermenter , est  fondé  sur  le  même  principe. 

Tous  ces  procédés  tendent  essentiellement  à enlever  l’humi- 
dité dont  les  raisins  peuvent  être  imprégnés , et  à présenter  un 
suc  plus  épais  à la  fermentation. 

3”.  Le  jus  de  raisin  mûr 'contient  du  tartre,  qu’on  peut -ÿ 
démontrer  par  le  simple  rapprochement  de  cette  liqueur,  ainsi 
que  nous  l’avons  observé;  mais  le  verjus  en  fournit  encore  une 
plu.s  grande  qtiantité  , et  il  est  généralement  vrai  que  le  raisin 
donne  d’autant  moin^e  tan|^e  qu’il  contient  plus  de  sucre. , 
Bullion  a retiré,  l^ne  pinte  de  moût,  environ  4 gros  de 
sucre  et  un  demi-gros  de  tartre.  11  paraît,  d’après  les  expé- 
riences du  même  chimiste , que  le  tartre  concourt , ainsi  que 
le  sucre,  à augmenter  la  proportion  de  l’alcool,  en  facilitant 
la  fermentation.  11  suffit  d’augmenter  la  proportion  du  tartre 
et  du  sucre  dans  le  moût  pour  obtenir  une  plus  grande  quan- 
tité d’alcool;  il  est  néanmoins  nécessaire,  dans  ce  cas,  que  le 
ferment  soit  en  assez  grande  quantité  pour  travailler  et  décom- 
poser ces  deux  principes. 

. Environ  i2o  pintes  d’eau,  loo  onces  de  sucre,  une  livra- 
et  demie  de  crème  de  tartre , ont  resté  trois  mois  sans  fermen- 
ter; on  y a ajouté  i6  livres  de  feuilles  de  vigne  pilées,  et  la 
mélange  a fermenté  avec  force  pendant  quinze  jours. 

La  même  quantité  d’eau  , et  les  feuilles  de  vigne  mises  à 
fermenter  sans  sucre  et  sans  tartre , il  n’en  est  résulté  qu’une 
liqueur  acidulée.  > 

Sur  5üo  pintes  de  moût,  auxquelles  on  a ajouté  lo  livres 
de  cassounade  et  4 livres  de  crème  de  tartre  ,'  la  fermentation 
s’est  bien  établie,  et  a duré  48  heures  de  plus  que  dans  les 
cuvées  qui  ne  contenaient  que  le  moût  simple  : le  vin  prove- 
nant’de  la  première  fermentation  a fourni  une  pièce  et  demie 
d’exfelleute  eau-de-vie,  sur  sept  pièces  sur  lesquelles  la  dis- 
tillation avait  été  établie  : tandis  que  le  vin  qui  était  fait  sans 
addition  de  sucre  ni  de  tartre  n’a  produit  qu’un  douzième 
d’eau-de-vie  au  même  degré. 

' Les  raisins  sucrés  demandent  sur-tc 
tartre  : il  suffit,  à cet  effet , de  le  faire 


(1)  Les  anciens  connaissaient  cet  nsage , comme  on  peut  s’en  con- 
vaincre en  lisant  les  chapiires  V et  VI  du  Recueil  des  Géoponiques. 


ut  qu’on  y ajoute  du 
bouillir  dans  un  chau- 
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dron  avec  lo  moût  pour  l’y  dissoudre.  Mais  lorsque  les  moûtsi 
contiennent  du  tartre  en  excès,  on  peut  les  disposer  à fournir 
beaucoup  d’esprit  ardent  en  y ajoutant  du  sucre. 

Il  parait  donc,  d’après  ces  expériences , que  le  tartre  facilite 
la  fermentation , et  concourt  à rendre  la  décomposition  du 
sucre  plus  complète  ; mais  il  convient  de  n’ajouter  que  do 
petites  quantités  de  crème  de  tartre , comme  par  exemple  , 
demi-livre  sur  cent  livres  de  moût. 

De  la  marche  de  ta  fermentation.  Avant  de  nous  occuper 
avec  détail  des  principaux  résultats  que  nous  offre  la  fermen- 
tation, nous  croyons  convenable  de  tracer  d’une  manière  rar 
pide  la  marche  qu’elle  suit  dans^ses  périodes. 

La  fermentation  s’annonce  d’abord  par  de  petites  bulles  qui 
paraissent  sur  la  surface  du  moûtf  peu-à-peu  on  en  voit  qui 
s’élèvent  du  centre  même  de  la  masse  en  fermentation,  et  qui 
viennent  crever  à la  surface.  Leuf  passage  à travers  les  couches 
du  liquide  e%  agite  t0us  les  principes  , en  déplace  toutes  les 
molécules}  bientôt  il  en  résulte  un  sifflement  semblable  à celui 
qui  est  produit  par  une  douce  ébullition. 

On  voit  alors  très-sensiblement  s’élever  à plusieurs  pouces, 
au-dessus  de  la  surface  du  liquide  de  petites  gouttes  qui  re- 
tombent de  suite.  Dans  cet  état,  la  liqueur  est  trouble  } tout 
est  mêlé,  confondu,  agité,  etc.  ; des  illamçns,  des  pellicules, 
des  flocons , des  grappes , des  pépins  nagent  isolément  ; ils 
sont  poussés , chassés  , précipités , élevés , jusqu’à  ce  qu’enfin 
ils  se  fixent  à la  surface  ou  se  déposent  au  fond  de  la  cuve. 
C’est  de  cette  manière  , et  par  une  suite  de  ce  mouvement 
intestin  que  se  forme  à la  surface  de  la  liqueur  une  croûte  plus 
ou  moins  épaisse  qu’on  appelle  le  chapeau  de  la  -vendange. 

Ce  mouvement  rapide  et  le  dégagement  continuel  de  ces 
bulles  aériformss  augmentent  considérablement  le  volume  de 
la  masse.  La  liqueur  s’élève  dans  la  cuve  au-dessus  de  son  ni- 
veau primitif}  les  bulles  qui  éprouvent  quelque  résistance  à 
leur  volatilisation  par  l’épaisseur  et  la  ténacité  du  chapea\i,  se 
font  jourpar  des  crevasses,  dont  elles  couvrent  les  bords  d’une 
écume  abondante. 

La  chaleur  augmentant  en  proportion  de  l’énergie  de  la 
fermentation  dégage  une  odeur  d’esprit  de  viu  qui  se  répand 
dans  tout  le  voisinage  de  la  cuve } la  liqueur  se  fonce  eu  cou- 
leur de  plus  en  plus } et  après  plusieurs  jours  , quelquefois  seu- 
lement après  plusieurs  heures  d’une  fermentation  tumultueuse, 
les  symptômes  diminuent,  la  masse  retombe  à son  premier 
volume,  la  liqueur  s’éclaircit , et  la  fermentation  est  presque 
terminée. 

Parmi  les  phénomènes  les  plus  frappans  et  les  effets  les  plus 
Cfnsibles  de  la  ^rmentatipn , il  en  «$t  quatre  principaux  quf 
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demandent  une  attention  particulière  : la  production  de  cha- 
leur, le  dégagement  de  gaz,  la  formation  de  l’alcool  et  la  co- 
loration de  la  liqueur. 

Je  dirai  sur  chacun  de  ces  phénomènes  ce  que  l’observation 
nous  a présenté  jusqu’ici  de  plus  positif. 

De  la  production  de  la  chaleur.  Il  arrive  quelquefois  dans  les 
pays  froids  , niais  sur-tout  lorsque  la  température  est  au-des- 
sous du  dixième  degré  du  thermomètre  de  Kéaumur,  que  la 
vendange  déposée  dans  la  cuve  n’éprouve  aucune  fermentation 
si , par  des  moyens  quelconques  -,  on  ne  parvient  à en  ré- 
chauffer la  masse , ce  qui  se  pratique  en  y introduisant  du 
moût  chaud , en  brassant  fortement  la  liqueur,  en  échauffant 
l’atmosphère  , en  recouvrant  la  cuve  avec  des  étoffes  quel- 
conques. 

Mais  , du  moment  que  la  fermentation  commence , la  cha- 
leur prendde  l’intensité;  quelquefois  il  sufht  de  quelques  heures 
de  fermentation  pour  la  porter  au  plus  haut  degré.  Bn  général 
elle  est  eu  rapport  avec  le  gonflement  de  la  vendange  ; elle  croit 
at  décroît  comme  lui. 

La  chaleur  n’est  pas  toujours  égale  dans  toute  la  masse  ; sou- 
vent elle  est  plus  intense  vers  le  milieu  , sur-tout  dans  les  cas 
où  la  fermentation  n’est  pas  assez  tumultueuse  pour  confondre 
et  mêler  par  des  mouvemens  violens  toutes  les  p.srtles  de  la 
masse  : alors  on  foule  de  nouveau  la  vendange  ; 011  l’agite  de 
la  circonférence  au  centre , et  l’on  établit  sur  tous  les  points 
une  température  égale. 

Nous  pouvons  établir  comme  vérités  incontestables , i“.  qu’à 
température  égale,  plus  la  masse  de  la  vendange  sera  grande, 
plus  il  y aura  d’effervescence,  de  mouvement  et  de  chaleur; 
2®.  que  l’effervescence,  le  mouvement,  la  chaleur  sont  plus 
grands  dans  la  vendange  où  le  suc  du  raisin  fermente  avec  les 
pellicules,  les  pépins  et  les  rafles,  etc.  , que  dans  le  suc  du 
raisin  qui  a été  séparé  de  toutes  ces  matières;  3".  que  la  fer- 
mentation peut  produire  depuis  douze  jusqu’à  vingt-huit  de- 
grés de  chaleur , du  moins  je  l’ai  vue  en  activité  entre  ces  deux 
exirêmes.  ’ 

Du  dégagement  de  l’acide  carbonique.  Le  gaz  acide  carbo- 
nique qui  se  dégage  de  la  vendange,  et  ses  effets  nuisibles  à la 
res  j iralion  , sont  connus  depuis  que  la  fermentation  est  connue 
elle-même.  Ce  gaz  s’échappe  en  bulles  de  tous  les  points  de  la 
vendange , s’élève  dans  la  masse  et  vient  crever  à la  surfacu. 
Il  déplace  l’air  atmosphérique  qui  repose  sur  la  vendange,  oc- 
cupe tout  le  vide  qui  se  trouve  dans  la  cuve  au-dessus  de  la 
vendange  , et  déverse  ensuite  par  les  bords  en  se  précipitant 
dans  les  lieux  les  plus  bas,  à raison  de  sa  pesanteur.  C’est  à 
la  formation  de  ce  ^z , qui  enlève  une  portion  d’oxygène  et 
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de  carbone  aux  principes  constituans  du  moAt  qu’on  doit  rap- 
porter les  principaux  cliangeniens  qui  surviennent  dans  la  fer- 
mentation. 

Ce  gaz,  retenu  dans  la  liqueur  par  tous  les  moyens  qu’on 
peut  opposer  à son  évaporation,  contribue  à lui  conserver  l’a- 
rome  et  une  portion  d’alcool  qui  s’exhalent  avec  lui.  Les 
anciens  connaissaient  ces  moyens,  et  ils  distinguaient  avec  soin, 
les  produits  d’une  fermentation  libre  ou  close , c’est-à-dire  faite 
dans  des  vaisseaux  ouverts  ou  dans  des  vaisseaux  fermés.  Les 
vins  mousseux  ne  doivent  la  propriété  de  mousser' qu’à  ce  qu’ils 
ont  été  enfermés  dans  le  verre  avant  t|u’il  aient  complété  leur 
fermentation.  Alors  ce  gaz,  lentement  développé  dans  la  li- 
queur, y reste  comprimé  jusqu’au  moment  où  l’effort  de  la 
compression  venant  à cesser  par  l’ouverture  des  vaisseaux,  il 
peut  s’échapper  avec  force. 

Ce  gaz  acide  donne  à toutes  les  liqueurs  qui  en  sont  impré- 
gnées une  saveur  aigrelette , les  eaux  minérales  appelées  eaux 
gazeuses  lui  doivent  leur  principale  vertti.  Mais  ce  serait  avoir 
une  idée  peu  exacte  de  son  véritable  état  dans  le  vin , que  de 
comparer  ses  effets  à ceux  qu’il  produit  par  sa  libre  dissolution 
dans  l’eau. 

L’acide  carbonique  qui  se  dégage  des  vins  tient  en  dissolu- 
tion une  portion  assez  cousidértible  d’alcool.  Je  crois  avoir 
été  le  premier  à faire  connaître  cette  vérité,  lorsque  j’ai  ensei- 
gné tju’cn  exposant  de  l’eau  pure  dans  des  vases  placés  immé- 
diatement au-dessus  du  chapeau  de  la  vendange,  au  bout  de 
deux  à trois  jours,  cette  eau  était  imprégnée  d’acide  carbo- 
nique, et  qu’il  suffisait  de  l’enfermer  dans  des  bouteilles  dé- 
bouchées, pour  en  obtenir,  au  bout  de  vingt  à trente  jours'j 
un  assez  bon  vinaigre.  En  même  temps  que  le  vinaigre  se  forme, 
il  se  précipite  dans  l.i  liqueur  des  flocons  ahondans  , qui  sont 
d’une  nature  t rés-analogue  au  gluten  altéré.  Lorsqu’au  lieu  de 
se  servir  d’eau  pure  on  emploie  de  l’eau  qui  contient  dessulfares 
terreux,  telle  que  l’eau  de  puits,  on  sent  se  développer,  au 
moment  de  l’acétification,  une  odeur  de  gaz  hydrogène  Sulfuré, 
qui  provient  Je  la  décomposition  de  l’acide  sulfurique  lui- 
même.  Cette  expérience  prouve  suffisamment  tpie  le  gaz  acide 
carbonique  entraîne  avec  lui  de  l’alcool  et  un  peu  de  ferment, 
et  que  ces  deux  principes , nécessaires  à la  formation  de  l’acide 
acétique , en  se  décomposant  ensuite  par  le  contact  de  l’air  at- 
mosphérique , produisent  cet  acide. 

Mais  l’alcool  est-il  dissous  dans  le  gaz , ou  se  volatilise-t-il 
par  le  seul  fait  do  la  chaleur?  On  ne  peut  décider  cotte  ques- 
tion qtie  par  des  expériences  directes  ! 1)  Gentil  avait  observé 
en  1779  que  si  on  renversait  une  cloche  de  verre  sur  le  cha- 
peau Je  la  vendange  en  fermentation  , le^arois  intérieures  sq 
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remplissaient  de  gouttes  d’un  liquide  qui  avait  l’odeur  et  les 
propriétés  du  premier  flegme  qui  passe  lorsqu’on  distille  le  vin. 
M.  Humbold  aprouvéque  sil’on  reçoit  lainousse  du  champagne 
sous  des  cloches  dans  l’appareil  des  gaz  , et  qu’on  les  entoure 
de  glace,  il  se  précipite  de  l’alcool  sur  les  parois , par  la  seule 
impression  du  froid.  11  parait  donc  que  l’alcool  est  dissous 
dans  le  gaz  acide  carbonique , et  que  c’est  cçtte  substance  qui 
communique  ati  gaz  vineux  une  portion  des  propriétés  qu’il  a. 
Il  n’est  personne  qui  ne  sente  , par  l’impression  même  que  fait 
sur  nos  organes  la  mousse  du  vin  de  Champagne , combien  cette 
matière  gazeuse  est  modifiée  , et  diffère  de  l’acide  carbonique 
pur(i). 

Ce  n’est  pas  le  moût  le  plus  sucré  qu’on  emploie  pour  fa- 
briquer ordinairement  des  vins  mousseux.  Si  l’on  suffoquait  la 
fermentation  de  cette  espèce  de  raisins,  en  renfermant  le  moût 
dans  des  tonneaux  ou  dans  des  bouteilles  pour  lui  conserver  le 
gaz  qui  se  dégage,  le  principe  sucré  qui  y abonde  ne  serait  pas 
décomposé  , et  le  vin  serait  doux , liquoreux  , pâteux  , désa- 
gréable. Il  est  des  vins  dont  presque  tout  l’alcool  est  dissous 
dans  le  principe  gazeux;  celui  de  Champagne  nous  en  fournit 
une  preuve. 

11  est  difficile  d’obtenir  du  vin  à-la-fois  rouge  et  mousseux, 
attendu  que,  pour  pouvoir  le  colorer,  il  faut  le  laisser  fer- 
menter sur  le  marc,  et  que,  par  cela  même,  le  gaz  acide  se 
dissipe. 

Il  est  des  vins  dont  la  fermentation  lente  se  continue  pen- 
dant plusieurs  mois  : ceux-ci , mis  à propos  dans  des  bouteilles, 
deviennent  mousseux.  Il  n’est  même,  à la  rigueur,  que  cette 
nature  de  vins  qui  puisse  acquérir  cette  propriété  : ceux  dont 
la  fermentation  est  naturellement  tumultueuse  terminent  trop 
promptement  leur  travail,  et  briseraient  les  vases  dans  lesquels 
on  essaierait  de  les  renfermer. 

Ce  gaz  aride  est  dangereux  à respirer  : tous  les  animaux  qüi 
s’exposent  imprudemment  dans  son  atmosphère  sont  suffoqués. 


(i)  J’emploie  ici  le  mot  alcool,  quoique  le  principe  vineux  dont  il  s’a- 
git paraisse  dilVérer  de  l’alcool  qii’ou  extr.iit  par  l.i  distlllalion  ; mais 
nous  n’avons  pas  de  terme  pour  désigner  ce  principe  vineux,  qui  fnit  le 
caractère  du  vin  , et  qui , dans  les  circonstances  ci-dessus  , se  dissout 
dans  l’aiide  carbonique.  Quoiqu’il  ait  bien  de  l’analogie  avec  l’alcool, 
nous  croyons  devoir  insister  pour  qu’on  ne  les  confonde  pas.  Il  p.rraît, 
au  reste,  que  l’alcool  extrait  du  viii  par  la  distillation  n’est  que  le  prin- 
cipe vineux  iléponillé  de  tons  les  autres  principes  qui  lui  sont  unis  dans 
le  vin.  L’alcool  produit  ou  élevé  par  la  chaleur  ne  conserve  que  l’hy- 
drogène , l’oxygène  et  itn  peu  de  carbone  de  tous  les  cléineiis  qui  com- 

Iio.sent  le  vin;  et,  dans  ce  tas,. la  dénomination  d'esprit  de  vin,  sous 
aquelle  il  a été  connu  pendant  long-temps , en  dennaii  une  idée  assez 
exacte. 
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Ces  tristes  événeniens  sont  à craindre  lorsqu’on  fait  fermenter 
la  vendange  dans  des  lieux  bas  et  où  l’air  n’est  pas  renouvelé. 
Ce  fluide  gazeux  déplace  l’air  atmosphérique,  et  finit  par  oc- 
cuper tout  l’intérieur  du  cellier.  11  est  d’autant  plus  dangereux, 
qu’il  est  invisible  comme  l’air  , et  l’on  ne  saurait  trop  se  pré- 
cautionner contre  ses  funestes  effets.  Pour  s’assurer  qu’on  ne 
court  aucun  risque  en  pénétiaiit  dans  le  lieu  où  fermente  la 
vendange,  il  faut  avoirl’attention  de  porter  une  bougie  allumée 
en  avant  de  sa  personne  : il  n’y  a pas  de  danger  tant  que  la 
bougie  brûle;  mais  lorsqu’on  la  voit  s’affaiblir  ou  s’éteindre  , 
il  faut  s’éloigner  avec  prudence. 

On  peut  prévenir  ce  danger  et  saturer  le  gaz  à mesure  qu’il 
«e  précipite  sur  le  sol  de  l’atelier,  en  disposant  sur  plusieurs 
points  du  lait  de  chaux  ou  de  la  chaux  vive.  On  peut  parvenir 
ù désinfecter  un  lieu  vicié  par  cette  mortelle  mouette , en  pro- 

1 ‘étant  sur  le  ÿol  et  contre  les  murs  de  la  chaux  vive  dé- 
ayée  et  fusée  dans  l’eau  : une  lessive  alcaline  caustique  , telle 
que  la  lessive  des  savoaniers,  ou  l’ammoniac,  produiraient 
de  semblables  effets.  Dans  tous  les  cas,  l’acide  gazeux  se  com- 
bine instantanément  avec  ces  matières,  et  l’air  extérieur  se 
précipite  pour  en  occuper  la  place. 

De  la  formation  de  P alcool  (i).  Le  principe  sucré  existe 
dans  le  moût  et  en  fait  uu  des  principaux  caractères  : il  dis- 
parait par  la  fermentation , et  est  remplacé  par  l’alcool , qui 
caractérise  essentiellement  le  vin. 

rious  dirons  par  la  suite  de  quelle  manière  on  peut  con- 
cevoir ce  phénomène  ou  cette  suite  intéressante  de  décompo- 
sitions et  de  productions  : il  iie  nous  appartient  dans  ce  moment 
que  d’indiquer  les  principaux  faits  qui  accompagnent  la  for- 
mation de  r alcool.  J- 

Comme  le  but  et  l’effet  de  la  fermentation  vineuse  se  ré- 
duisent à produire  de  l’alcool  en  décomposant  le  principe 
sucré,  il  s’ensuit  que  la  formation  de  l’un  est  toujours  en  pro- 


(i)  J'adopte  ce  mol  , quoique  impropre,  parce  qu’il  a été  admis  dans 
la  nouvelle  nomenclatnre  chimique  pour  exprimer  les  divers  produits  de 
la  distillation  des  vins;  j’ohserve  néanmi  iiis  que  celte  déiiomin  aion  n’est 
pas  t.ès-exacte,  en  ce  qu’elle  désigne  des  substances  qui  dans  le  com- 
merce et  dans  leurs  principes  sont  différentes.  Ueau-de-vie  désignait 
autrefois  le  premier  produit  de  la  distillation;  Vesprit  de  vin  désignait  le 

Îiroduit  de  la  distillation  de  l’eaii-de-vie  ; le  mot  alcool  était  réservé  par 
es  anciens  pour  exprimer  le  produit  de  la  rerlistillatïon  dé  l’esprit  de 
vin.  En  comprenant  sous  la  même  dénomination  d’alcool  l’eau-de-vie, 
l’esprit  de  vin  et  l’alcool  'des  anciens , on  confond  des  produits  trés- 
différens  non-seulement  par  les  proportions  dans  leurs  principes , mais 
par  la  valeur  qu’ils  ont  dans  le  commerce,  et  dès-lors  il  y a contusion. 
Le  mot  alcool  sera  donc  id  une  dénoiiiination  générique  p ir  laquelle 
nous  entendrons  le  produit  spiritueux  du  vin  ; nous  emploierons  les  noms 
^au-de-vie  et  ceprit  de  vin  pour  exprimer  les  variétés  de  ce  produit. 
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portion  de  la  destructioi\  de  l’autre  , et  que  l’ultool  sera  d’au- 
tant plus  abondant  que  le  principe  sucré  l’aura  été  lui-même; 
c’est  pour  cela  qu’on  augmente  à volonté  la  quantité  d’alcool, 
en  ajoutant  du  sucre  au  moût  qui  paraît  en  manquer. 

Il  suit  toujours  de  ces  mêmes  principes  que  la  nature  de  la 
vendange. en  fermentation  se  modifie  et  change  à chaque  ins- 
tant; l’odeur,  le  goût  et  tous  les  autres  caractères  varient  d’un 
moment  à l’autre.  Mais  comme  il  y a dans  le  travail  de  la  fer- 
mentation une  marche  très-constante  , on  peut  suivre  tous 
ces  changemens , et  les  présenter  comme  des  signes  invariables 
des  divers  états  par  lesc;uels  passe  la  vendange. 

i“.  Le  moût  a une  odeur  douceâtre  qui  lui  est  particulière; 
a°.  la  saveur  en  est  plus  ou  moins  sucrée;  3”.  il  est  épais,  et  sa 
consistance  vraie  selon  que  le  raisin  est  plus  ou  moins  mûr  , 
plus  ou  moins  sucré.  Au  pèse  -liqueur  de  Baumé  , sa  consis- 
tance est  entre  le  8«.  et  le  i8*.  degré;  les  raisins  du  midi 
donnent  un  moût  qui  marque  de  12  à 16;  ceux  du  nord  ne 
marquent  en  général  que  de  8 à 12  : le  moût  des  muscats  et 
celui  qui  foarhit  les  vins  liquoreux  marquent  de  i5à  18. 

A peine  la  fermentation  est-elle  décidée  , que  tous  les  ca- 
ractères changent  : l’odeur  commence  à devenir  moins  dou- 
ceâtre , il  se  dégage  abondamment  du  gaz  acide  carbonique 
sous  forme  de  bulles  qui  s’élèvent  de  la  masse  et  forment  une 
écume  à la  surface  ; la  saveur  très-sucrée  prend  peu  à peu  un 
caractère  vineux , mêlé  d’un  goût  douceâtre  ; la  consistance 
diminue;  la  liqueur,  <(ui  jusque-là  n’avoit  présenté  qu’un  tout 
uniforme , laisse  paraître  des  flocons  qui  deviennent  de  plus  eî‘ 
plus  insolubles  (1). 

•Peu  à peu  la  saveur  sucrée  s’aCfaiblit  et  la  vineuse  se  forti- 
fie ; la  liqueur  diminue  sensiblement  de  consistance  ; les  flocons 
détachés  de  la  masse  sont  plus  complètement  isolés  ; l’odeur 
d’alcool  se  fait  sentir  même  à une  assez  grarule  distance. 

Enfin  arrive  un  moment  où  le  principe  sucré  n’est  plus  sen- 
sible , la  saveur  et  l’odeur  n’indiquent  plus  que  de  l’alcool  (2); 
cependant  tout  le  principe  sucré  n’est  pas  détruit,  il  en  reste 
encore  une  portion,  dont  l’existence  n’est  que  masquée  par  celle 
de  l’alcool  qui  prédomii.e  , comme  il  conste  par  les  expé- 
riences très-rigoureuses  de  dom  Gentil.  La  décomposition  ulr 

(»)  Ces  flocons  sont  l'oniics  par  la  levure  que  la  clialmir  et  la  i'ermen- 
tation  précipitent  de  lu  liqueur  où  elle  était  en  dissolulinn.  Dans  cet  état, 
ils  l'ornient  la  lie  dn  vin  ; et  c’est  k la  séparer  complètement  <lu  liquide 
> que  tenue'  t tous  les  procédés  de  clariflcatiou , de  collage , de  soutrage , 
qu’on  exécuie  sur  les  uns  qu’on  vrut  conserver. 

(2)  C’est  d.nns  ce  moment  qu’on  décuve  les  vins  pour  les  mettre  en 
tonneaux.  Le»  liomiiies  les  plus  instruits  dans  l’art  de  faire  le  vin  n’ont 

Îias  d’autre  signe  poiirdécuver  que  la  disparition  du  principe  sucré,  et 
e développement  très-premoncé  de  la  saveur  yiucusa. 
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térieure  de  cette  substance  se  fait  à l’aide  de  la  fermentation 
tranquille  qui  continue  dans  les  tonneaux. 

Lorsque  la  fermentation  a parcouru  et  terminé  tous  ses  pé- 
riodes j il  n’existe  plus  dei  sucre  ; la  liqueur  a acquis  de  la  flui- 
dité, et  ne  présente  que  de  l’alcool  mêlé  avec  un  peu  d’ex- 
trait, les  principes  colorans  et  les  débris  du  gluten.  '• 

Delà  coloration  de  la  liqueur  vineuse.  Le  moût  qui  découle 
du  raisin  qu’on  transporte  de  la  vigne  à la  cuve  avant  qu’on, 
l’ait  foulé  , fermente  seul , et  donne  le  vin  vierge , \e  protopum 
des  anciens,  qui  n’est  pas  coloré. 

Les  raisins  rouges,  dont  on  exprime  le  suc  par  le  simple 
foulage , fournissent  du  vin  blanc  toutes  les  fois  qu’on  ne  fait 
pas  fermenter  sur  le  rnafc , ou  qu’on  ne  foule  j)as  trop  fort  le 
raisin. 

Le  vin  se  colore  d’autant  plus  que  la  vendange  reste  plus 
long-temps  en  fermentation  avec  le  marc. 

Le  vin  est  d’autant  moins  coloré  que  le  foulage  a été  moins 
fort,  et  qu’on  s’est  abstenu  avec  plus  de  soin  de  faire  fermenter 
sur  le  marc. 

Le  vin  est  d’autant  plus  coloré  que  le  raisin  est  plus  mûr  et 
moins  aqueux. 

La  liqueur  tjue  fournit  le  marc  qu’on  soumet  au  pressoir  est 
plus  colorée  que  celle  qui  découle  du  raisin  par  les  secousses  ou 
une  légère  pression. 

Quoitjue  la  fermentation  développe  plus  d’intensité  de  cou- 
leur lorsejue  le  vin  est  très-généreux  que  lorscpi’il  est  faible, 
il  y a des.raisins  qui  fournissent  naturellement  plus  de  prin- 
cipe colorant  que  d’autres,  parce  que  la  pellicule  en  contient 
davantage.  Ainsi  les  raisins  des  bords  du  Cher  et  de  la  Loire  , 
dans  la  Touraine,  sont  très-noirs  et  fournissent  des  vins  telle- 
ment colorés,  quoique  faibles,  qu’ils  en  sont  épais  et  presque 
aussi  noirs  que  l’encre.  On  les  emploie  à donner  de  la  couleur 
à d’autres  qui  en  manquent. 

Tels  sont  les  axiomes  pratiques  qu’une  longue  expérience  a 
sanctionnés,  il  en  résulte  deux  vérités  fondamentales  : la  pre- 
mière , c’est  que  le  principe  colorant  du  vin  existe  dans  la  pel- 
licule du  raisin  ; la  seconde , c’est  que  ce  principe  peut  être 
extrait , à la  vérité,  par  un  effort  mécanique,  mais  qu’il  ne  .se 
dissout  dans  le  moût  en  fermentation  que  lorsque  l’alcool  y 
est  développé. 

Nous  avons  parlé,  dans  notre  Traité  sur  le  vin,  de  la  nature 
de  ce  principe  colorant , et  nous  avons  fait  voir  que,  qiiolqi'  il 
se  rapproche  des  résines  par  quelques  propriétés,  il  en  dilTère 
néanmoins  essentiellement.  i 

Il  n’est  personne  qui  , d’après  ce  court  exposé,  ne  puirse 

ce  rendre  raison  de  tous  les  procédés  usités  pour  obtenir  des 
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Vins  plus  ou  moins  colores,  et  qui  ne  sente  déjà  qu’il  est  uii 
pouvoir  Je  l’agriculteur  de  porter  dans  ses  vins  la  teinte  <l« 
couleur  qu’il  désire. 

Des  moyens  de  gouverner  la  fermentation.  La  fcrmentalioii 
n’a  besoin  ni  de  secours  ni  de  remèdes  lorsque  le  raisin  a ob- 
tenu son  degré  de  maturité  convenable,  lorsque  l’atmosphère 
n’est  pas  trop  froide , et  que  la  masse  de  la  vendange  est  d’iui 
volume  convenable.  Mais  ces  conditions,  sans  lesquelles  ou 
ne  saurait  obtenir  de  bous  résultats,  ne  se  réunisseAt  pas  tou- 
jours 5 et  c’est  à l’art  qu’il  ap'jiartient  de  rapprorher  toutes  les 
circonstances  favorables  , et  d’éloigner  tout  ce  qui  peut  nuire 
pour  obtenir  une  bonne  fermentation. 

Les  vices  de  la  fermentation  se  déduisent  naturellement  de 
la  nature  du  raisin  qui  en  est  le  sujet , et  de  la  température  de 
l’air,  qui  peut  être  considérée  comme  un  bien  puissant  auxi- 
liaire. 

Le  raisin  peut  ne  pas  contenir  assez  de  sucre  pour  donner 
lieu  à une  formation  suffisante  d’alcool  : et  ce  vice  peut  pro- 
venir ou  de  ce  que  le  raisin  n’est  pas  parventi  à sa  maturité, 
ou  de  ce  que  le  sucre  y est  délayé  dans  une  quantité  trop  con- 
sidérable d’eau  , ou  bien  encore  de  ce  que,  par  la  nature  mémo 
du  climat,  le  sucre  ne  peut  pas  suffisamment  s’y  développer. 
Dans  tous  ces  cas , il  est  deux  moyens  de  corriger  le  vice  qui 
existe  dans  la  nature  même  du  raisin  : le  premier  consiste  à 
porter  dans  le  moût  le  principe  qui  lui  manque  : une  addition 
convenable  de  sucre  présente  à la  fermentation  les  matériaux 
nécessaires  à la  formation  de  l’alcool  , et  on  supplée  par  l’art 
au  défaut  de  la  nature.  11  parait  que  les  anciens  connaissaient 
ce  procédé,  puisqu’ils  mêlaient  du  miel  au  moût  qu’ils  faisaient 
fermenter;  mais,  de  nos  jours,  on  a fait  des  expériences  très- 
directes  à ce  sujet.  Macquer  a fait  de  bon  vin  en  dissolvant  dans 
le  verjus  une  suffisante  quantité  de  sucre  pour  lui  donner  La 
saveur  d’un  vin  doux,  et  en  faisant  fermenter  ce  mélange. 

Sullion  faisait  fermenter  le  jus  des  treilles  de  son  parc  de 
Bellejames , en  y ajoutant  1 5 à 20  livres  de  sucre  par  muid  ; le 
vin  qui  en  provenait  était  do  bonne  qualité. 

Rozler  a proposé  depuis  long-temps  de  faciliter  la  fermenta- 
tion du  moût  et  d’améliorer  les  vins  par  l’addition  du  miel, 
dans  la  proportion  d’une  livre  sur  200  de  moût.  Tous  ces  pro- 
cédés reposent  sur  le  même  principe  ; savoir,  qu’il  ne  se  produit 
pas  d’alcool  là  où  il  n’y  a pas  de  sucre,  et  que  la  fermentation 
île  l’alcool,  et  conséquemment  la  générosité  du  vin,  est  cons- 
tamment proportionnée  à la  quantité  de  sucre exisUmt  dans  le 
moût:  d’après  cela,  il  est  évident  qu’on  peut  porter  .son  vin  ati 
degré  de  spirituosité  qu’on  désire,  quelle  que  soit  la  qualité 
primitive  du  moût,  en  y ajoutant  plus  ou  moins  de  sucre. 
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Rozier  a prouvé  ( et  l’on  peut  parvenir  au  même  résultât  ëd 
calculant  les  expériences  de  Bulllon)  que  la  valeur  du  produit 
de  la  fermentation  est  très-supérieure  au  prix  des  matières  em- 
jdoyées  ; de  sorte  qu’on  peut  présenter  ces  procédés  commé  ' 
objets  d’économie  et  comme  matière  à spéculation.  *'*  ' 

Il  est  encore  possible  de  corriger  la  qualité  du  raisin  par 
d’autres  moyens  qui  sont  journellement  pratiqués.  On  fait 
bouillir  une  portion  du  moût  dans  une  chaudière  ; on  le  rap- 
proche au  tiers  , et  on  le  verse  ensuite  dans  la  cuve  : par  ce 
procédé , la  partie  aqueuse  se  dissipe  en  partie , et  la  portion  de 
■sucre  se  trouvant  alors  moins  délayée , la  fermentation  marche 
avec  régularité  et  le  produit  en  est  plus  généreux  : cé 

procédfe‘j  presque  toujours  utile  dans  le  nord  , ne  doit  être  em- 
ployé dans  le  midi  que  lorsque  la  saison  a été  très-pluvieuse , où 
<|ue  le  raisin  n’y  est  pas  assez  mûr. 

On  peut  parvenir  au  même  but  en  faisant  dessécher  le  raisîÀ 
.au  soleil , 6u  en  l’exposant  dans  des  étuves , ainsi  que  cela  se  pra- 
tique dans  quelques  pays  de  vignobles. 

C’est  peut-être  encore  par  la  même  raison  , toujourMAnà 
l'Litention  d’absorber  l’iiumidité,  qu’on  met  quelquefi^^lu 
plâtre  dans  la  cuve,  ainsi  que  le  pratiquaient  les  anciens. 

II  arrive  souvent  que  le  moût  est  à-la-fois  trop  épais  et  trop 
sucré  : dans  ce  cas , la  fermentation  est  toujours  lente  et  im- 
parfaite ; les  vins  sont  doux , liquoreux  et  pâteux  ; et  ce  n’est 
qu’après  ui»long  séjour  dans  les  bouteilles  que  le  vin  s’éclaircit  ^ 
perd  le  pâteux  désagréable , et  ne  présente  plus  que  de  très- 
bonnes'qualité^La  plupart  des  vins  blancs <9’£spagne  sont  dans 
dans  ce  cas-Inj^tte  qualité  de  vin  a néanmoins  ses  partisans; 
et  il  est  des  pays  où,  à cet  effet,  l’on  rapproche  le  moût  par 
la  cui^on  ; il  en  est  d’autres  où  l’on  dessèche  le  raisin  par  le 
soleil  ou  dans  des  étuves,  jusqu’à  donner  au  moût  pfesque  kl 
consistance  d’un  sirop. 


J 11  serait  aisé , dans  tous  les  cas,  de  provoquer  la  fermentatiedt, 
soit  en  délayant , à l’aide  de  l’eau  , un  moût  trop  épais  , soit  en 
agitant  la  vendange  à mesure  qu’elle  fermente , soit  en  augmen- 
tant la  chaleur  dans  la  masse  fermentante,  par  des  moyens 
artificiels  : niais  tout  cela  doit  être  subordonné  au  but  qu’on 
se  propose  d’obtenir  ; et  l’agriculteur  intelligent  variera  ses 
prtsHés  d’après  son  expérience  et  la  nal-ire  du  raisin. 

fSi  ne  doit  jamais  perdre  de  vue  que  la  fermentation  doit 
être  gouvernée  d’ajirès  la' nature  du  raisin,  et  conformément  à 
la  qualité  de  vin  qu’on  désire  obtenir.  Le  raisin  de  Bourgogne 
ne  peut  pas  être  traité  comme  celui  de  Languedoc  : le  mérite 
de  i un  est  dans  tin  I->oîU|iiet  tjUT  se  dissiperait  par  une  ferirten- 
tation  vive  et  prolongée  j le  mérite  de  l’autre  est  dans  la  grande 
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quantité  d’alcool  qu’on  peut  y développer  ; et  ici  la  ferineii- 
tatioii  dans  la  cuve  doit  être  longue  et  complète.  ^ * 

Dans  les  pays  froids,  où  le  raisin  est  toujours  aqueux  et  peu 
sucré,  et  dans  tous  les  pays  de  vignobles ^ après  des  saisons 
froides  et  humides,  la  fermentation  du  moût  est  nécessaire- 
ment lente  et  pénible  ; mais  on  peut  l’accélérer  et  l’ànimer  par 
divers  moyens  : ' 

1°.  En  évaporant  une  portion  de  moût,  et  mêlant  le  rési- 
du bouillant  avec  la  masse  dsns  la  cuVe. 

Ce  moyen  était  pratiqué  par  les  anciens  : cap.  4 , A'û.  y 
Geoponicorum.  ' * • 

2®.  A l’aide  d’un  entonnoir  en  fer-blanc , qui  descend  par 
un  bec  très-large  à 4 pouces  du  fond  de  la  cuve , on  intro- 
duit du  moût  bouillant  dans  la  cuve.  On  peut  en  verser  deux 
seaux  sur  trois  cents  bouteilles  de  moût. 

3°.  On  remue  et  agite  la  vendange  de  temps  en  temps  : ca 
mouvement  a l’avantage  de  rétablir  la  fermentation  quand 
elle  a cessé  ou  qu’elle  s’est  ralentie  , et  de  la  rendre ^égale  sur 
tous  les  points. 

4“.  On  recouvre  la  cuve  avec  des  couvertures. 

5®.  On  échauffe  l’atmosphère  du  lieu  dans  lequel  la  cuve  a 
été  placée  ;‘on  introduit  dans  la  masse  du  liquide  des  cy- 
lindres semblables àceux  qu’on  emploie  pour  chauffer  des  bains, 
et  par  ce  moyen  on  en  élève  la  chaleur  au  degré  convenable. 

Dans  les  cantons  de  la  Champagne  où  l’on  fait  des  vins 
rouges,  on  accélère  la  fermentation  en  même  temps  qu’on 
la  rend  plus  uniforme  et  plus  égale  dans  toute  la  masse  , en 
foulant  la  cuve  et  rabaissant  le  marc  de  manière  que  le  moût 
le  recouvre  entièrement.  On  se  sert , à cet  effet , de  grandes 
perches  ou  foulofrs  hérissés-de  chevilles  , qu’on  plonge  et  re- 
tire successivement  de  la  cuve;  ou  bien,  des  hommes  qui  des- 
cendent dans  la  cuve  foulent  et  brassent  le  moût , ce  qui  s’ap'i 
travailler  la  cuve. 

Cette  méthode  est  excellente , et  pourrait  être  d’un  u^ge 
général  lorsque  le  moût  est  déposé  dans  la  cuve  , et  que  la  fer- 
mentation commence  à s’établir. 

■ Dom  Gentil  en  a constaté  les  bons  effets  par  des  expériences 
directes  que  nous  allons  rapporter.  Ce  célèbre  œnologue  a fait 
deux  cuvées , de  dix-huit  pièces  chacune , avec  des  raisins  pro- 
venant de  la  même  vigne  et  cueillis  en  même  temps  ; le  grain 
fut  égrappé  et  écrasé  ; égalité  de  suc  de  part  et  d’iiutre  ; la  ven- 
dange mise  dans  des  cuves  ég.ilcs.  Les  jours,  mais  sur-tout  les 
nuits  et  les  matinées  , étaient  froids. 

Au  bout  de  quelques  jours  , la  fermentation  commença  : on 
•’apercut  que  le  centre  des  cuves  était  trè.s-chaud  , et  les  bords 
très-froids  pies  cuves  se  touchaient,  et  toutes  deux  éprouvaient 
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la  même  température.  On  en  fit  fouler  une  avec  un  rabot  à 
long  manche  ; on  poussa  vers  le  centre  , qui  était  le  foyer  de 
la  chaleur  , la  vendange  des  bords  , qui  était  froide;  on  foula 
à plusieurs  reprises,  et  on  entretint,  par  ce  moyen,  la  mémé 
chaleur  dans  toute  la  masse.  La  fermentation  lut  terminée  dans 
la  cuve  foulée  douze  à quinze  heures  plus  tôt  que  dans  l’autre. 
Le  vin  en  fut  incomparablement  meilleur;  il  était  plus  délicat^ 
avait  une  saveur  plus  sûre,  était  plus  coloré , plus  franc  : ou 
n’eût  point  dit  qu’il  provenait  de  raisins  de  même  nature. 

En  foulant  la  vendange  qui  fermente  dans  la  cuve , on  pro- 
duit plusieurs  bqns  eflels  : i».  on  rend  la  fermentation  égale 
sur  tous  les  points  ;2°.  on  prévient  l’acescence  du  chapeau  de  la 
vendange  , en  le  soustravant  à l’action  de  l’air  ; 3".  on  préci- 
j)lte  les  écumes  dans  le  bain  , et , par  ( e moyen , oif  mêle  la 
levure  dentelles  sont  formées  avec  le  liquide;  ce  qui  nourrit 
la  fermentation.  Ce  procédé  ne  saurait  être  trop  recommandé  , 
sur-tout  lorsqu’on  fait  fermenter  de  grandes  masses. 

Les  anciens  mêlaient  des  aromates  à la  vendange  en  fer- 
mentation , pour  donner  à leurs  vins  des  qualités  particulières  t 
l’Une  raconte  qu’en  Italie  il  était  reçu  de  répandre  de  la  poix 
dans  la  vendange,  ut  odor  vino  continacret  et  saporis  acument 
Nous  trouvons  dans  tous  les  écrits  de  ce  temjis-là  des  re- 
cettes nombreuses  pour  parfumer  les  vins.  Ces  divers  procédés 
ne  sont  plus  usités  ; j’ai  cependant  de  la  peine  à croire  qu’on, 
n’en  tire  pas  un  grand  avantage.  Cette  partie  très-intéressante 
de  l’œnologie  mérite  une  attention  particulière  de  la  part  de 
l’agriculteur;  nous  pouvons  même  en  présager  d’heureux  ef- 
fets , d’aprèis  l’usage  pratiqué  dans  ({uelques  pays  de  parfumer  les 
vins  avec  la  framboise  , la  jleur  sèche  de  la  vigne,  etc.  (i). 

Concluons  de  ce  qui  précède, 

i“.  Que^  lor-sque  le  raisin  n’est  pas  mûr,  on  peut  corriger  ce 
défaut  en  dissolvant  du  sucre  dans  le  moût.  La  proportiçn 
doit  varier  selon  que  le  raisin  est  plus  ou  moins  éloigné  delà 
maturité.  Ou  peut  sucrer  le  moût  jusqu’à  ce  qu’il  prenne  le 
goûtdoux  du  bon  raisin  bien  mûri,  il  suffit  en  général  de  demi- 
once  par  pinte  ; 


(i)  Ou  peut  voir  dans  le  Recueil  des  Géoponiques  une  foule  de  iiro- 
cédés  <]iii  ét.iient  usités  chez  les  Grecs.  La  plupart  de  leurs  vins  n’é- 
taient <|ue  lies  ' xcipiens  qu’ils  parfumaient  avec  t.es  plantes  , des  résine.S 
et  autres  suhstantes.  La  supériorité  de  nos  vins  sur  les  leurs  nous  iiix- 
pi’iise  as.sez  généralement  de  recourir  à ces  compositions , qui  sont  tour 
jours  employées  pour  masquer  qiielqiie  défaut , on  pour  do  ner  qutéque 
vertu.  On  ne  peut  tout  au  plus  n’y  avoir  recours  que  dans  les  seuls  cas 
(.11  le  s in  n’a  ni  bouquet  ni  lorre,  ou  bien  lorsque  les  vins  présentent 
im  ijoftt  dés.tgréable  : alors  on  peut,  comme  les  anciens,  non-si  nlemcnt 
corriger  ou  ni.isqncr  les  défauts  des  vins , mais  leur  donner  de  nouvelles 
Idéalités  précieuses. 
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2».  Que  , lorsque,  le  moût  est  trop  liquide  parce  qu’il  aura 
plu , au  moment  de  la  vendange  j sur  du  raisin  très-mûr , il 
faut  évaporer  tine  partie  du  moût , et  verser  la  portion  qu’on 
a rapprochée  sur  le  reste  de  la  vendange  ; 

3®.  Que  , si  la  liquidité  ou  la  trop  grande  fluidité  du  moût 
provient  de  ce  que  le  raisin  n’est  jms  mûr , on  peut  y ajouter 
du  sucre  pour  le  porter  au  degré  de  douceur  convenable  , et 
évaporer  une  partie  du  moût  pour  lui  donner  la  consistance 
requise  ; 

4®.  Que  , lorsque  le  temps  a été  très-froid  au  moment  de  la 
/ vendange  , il  faut  chauffer  une  partie  du  moût , pour  porter  la 
température  de  toute  la  masse  à i2  ou  i5  degrés; 

5“.  Que  ,,  lorsque  le  cellier  a une  température  Inférieure  à , 
12  degrés,  il  faut  l’élever  et  la  maintenir  à ce  point  par  des 
poêles  ou  des  réchauds  ; 

6°.  Qu’il  faut  fouler  et  brasser  la  liqueur  fermentante  pour 
rendre  la  fermentation  égale  dans  toute  la  masse , et  obtenir 
une  boisson  bien  fermentée  et  de  meilleure  qualité; 

7°.  Qu’il  faut  recouvrir  la  cuve  avec  des  couvertures  ou 
des.  toiles,  tant  pour  maintenir  une  chaleur  égale  que  pour 
s’opposer  à la  déperdition  d’une  grande  partie  du  bouquet  et 
de  l’alcool  ; * ‘ 

Z?u  temps  et  des  moyens  de  décuver.  De  tous  temps,  les  agri- 
culteurs ont  mis  un  très-grand  intérêt  à pouvoir  reconnaître  à 
des  signes  certains  le  moment  le  plus  favorable  pour  décuver  j 
mais  ici , comme  ailleurs , on  est  tombé  dans  le  très-grand  in- 
convénient des  méthodes  générales.  Ce  moment  doit  varier 
selon  le  climat,  la  saison,  la  qualité  des  raisins,  la  nature  du  '• 
vin  qu’on  se  propose  d’obtenir , et  autres  circonstances  qu’il  v 
ne  faut  jamais  perdre  de  vue. 

11  nous  convient  donc  de  poser  des  principes  plutôt  que  d’as- 
signer des  méthodes  c’est , je  crois  , le  seul  moyen  de  maî- 
triser les  opérations,  et  de  mener  de  front  cet  ensemble  de 
phénomènes  dont  la  connaissance  et  la  comparaison  devien- 
nent nécessaires  pour  motiver  une  décision.  * 

11  est  des  agriculteurs  qui  ont  osé  déterminer  une  durée  fixe 
à la  fermentation , comme  si  le  terme  ne  devait  pas  varier  se- 
lon la  température  de  l’air,  La  nature  du  raisin  , la  qualité  du 
vin  , la  capacité  des  cuves , etc. 

Il  en  est  d’autres  qui  ont  pris  pour  signe  de  décuvage  l’af- 
faissement dirchapeau  de  la  vendange  après  la  grande  fermen- 
tation, ignorant  sans  doute  que  la  presque  totalité  des  vins  du 
nord  auraient  perdu  leurs  propriétés  les  plus  précieuses  si  l’on 
tardait  à décuver  jusqu’à  l’apparition  de  ce  signe , et  que  l’ex- 
périence a appris  que  certains  vins  qu’on  conserve  dans  la  cuve 
eprès  la  fermentation,  s’y. améliorent,  bien  lojnde  s’y  altérer. 

Tome  VI.  ■ a3 
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Nous  voyons  des  pays 
faite  lorsqu’après  avoir 
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'oü  juee  que  la  fenuentaticni  est 
_4ieenpaaans  im  verre , on  n’aper- 
çoit plus  ni  mousse  à la  surface  .j  ni  bulles  «ur  les  parois  du 
vase.  Ailleurs  on  se  contente  d’agiter  te  yin  dans  une  bou-, 
teille,  ou  de  le  transvaser  à plusieurs  reprises  dans  des  verres 
pour  s’assurer  s^ existe  encore  de  la  mousse,  ou  si  elle  dispa- 
raît promptement.  Mais  outre  qu’il  y a des  vins  nouveaux  qui 
donnent  plus  ou  moins  d’écume , il  en  est  beaucoup  dans 
lesquels  on  doit  conserver  ce  reste  d’effervescence,  pour,  ne 
pas  perdre  ^e  de  leurs  princiiiales  propriétés.  » 

Dans  quelques  pays  de  vignobles,  lorsqu’on  veut  reconnaît 
si  le  vin  a assez  fermenté , on  prend  du  vin  de  la  cuve , et  on 
le  verse  de  la  hauteur  d’i^  homme  dans  un  cuvierj  il  se  forme 
beatmoup  d’écume  par  la  chute  , et  on  juge  qu’il  est  temps  de 
décuver  lorsque  les  bulles  qui  se  sont  élevées  disparaissent 
très-vite.  ‘ 

• H est  des  pays  où  l’on  enfonce  un  bâton  dans  Itr  cuve  t 'on  le 
retire  promptement , et  on  laisse  couler  le  vin  dans  un  verre , 
où  l’on  examine  s’il  fait  un  cercle  d’écume  , s’il  fait  roue. 

D’autres  enfoncent  la  main  dans  le  marc , la  portent  au  nez,  _ 
Â jugent  à l’odeur  de  l’état  de  la  cuve  t si  l’odeur  est  lïèuce  , 
on  laisse  fermenter  j si  elle  est  forte  , on  décuve.  ^ 

D’autres  en£n  attendent  pour  décuver  que  le  goût  douceâtre 
de  la  vendange  ait  disparu  , et  soit  remplacé  par  un  goût  de 
vin  franc  et  sans  mélange  de  goût  sucré. 

Dans  plusieurs  pays  de  vignobles  on  ne  décuve  que  lorsqiie 
la  chaleur  est  tombée^*-  v'  ' ' 

Nous  trouvons  encore  des  agriculteurs  qui  ne  consultent 
e la  couleur  pour  se  régler  sur  le  moment  du  décuvage  ; ils 
laissent  fermenter  jusqu’à  ce  que  la  couleur  soit  suffisamment 
foncée  ; mais  la  coloration  dépend  de  la  nature  du  raisin , et 
le  moût , sous  le  même  climat  et  dans  le  même  sol , ne  pré- 
sente pas  toujours  la  même  disposition  à se  colorer  j ce  qui 
irend  ce  signob^u  constant  et  très-insuffisant. 

6n  a propoK,  depuis  quelques  années,  des  gleuco-mètres 
ou  des  pèse-liqueurs,  par  lesquels  on  peut  juger  du  degré  de 
consistance  d’une  liqueur  qui  fermente  : cet  instrument  peut 
«léterminer  avec  rigueur , par  son  abaissement  dans  le  liquide, 
la  diminution  progressive  de  la  consistance  de  la  masse  fer- 
mentante ; il  peut  par  conséquent  mesurer  les  progrès  de  la 
masse  plus  liquide  et  plus  légère  ; mois  je  doute  qu’on  puisse 
jamais  en  faire  un  instrument  de  comparaison  applicable  à 
tous  les  cas  et  à tous  les  pays.  Le  moût  varie  en  consistance , 
selon  la  saison  et  le  climat  ; le  vin  est  plus  ou  moins  fort  selon 
la  quantité  du  raisin  : il  est  donc  bien  difficile  d’assigner  des 
termes  ou  des  degrés  sur  le  pèse-liqueur  qui  soient  constonsy 
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invariables,  et  d’après  lesquels  on  puisse  se  guider,  chaque  an- 
née , sans  modification  e|  sans  changemens.  Cependant  je  suis 

• loin  de  bannir  Pusage'  des^leuco-mètresj  je  pense  qu’eîi  en 
bdmont  l’usage  à caiistater  chaque  année  le  degré  de,consis- 
iance  du  moût,  et  les  progrès  de  sa  diminution  ou  dè’son  éla- 
dioratiun  parla  fermentation,  on  petite  faire  des  règles  et  des 
principes  de  conduite  dans  chaque  atelier;  et  je  ne  doute  pas 
qu’après  une  expérience  suivie  de  quelques  années,  un  proprié- 
taire de  vignobles  n’ait  des  données  suffisantes  pour  sa  pra- 

^l^ue.  Je  sais  que  MM*.  Tourton  et  Rqpel , propriétaires  ac- 

* tuelêjdu.  fameux  clos  Voiijaut,  en  Bourgogne,  ont  déjà  appli- 
quémtec  avantage  lq|^leuco-niètre  de  M.  Cadet-de-Vaux  à 
i’opératioii  de  la  ferineutatioii  et  du  décuvage,  et  qu’ils  se 
•ont  fait  des  principes  capables  d’éclairer  leur  pratique.  Mais 
i’usagi^  de  cet  histrunient  doit  être  borné  à l’expérieq^e  de 
chaque  atener;  on  ne  peut  pas  y prendre  des  termes  rigou- 
reux ÿour  diriger  d’avance  la  conduite  des  propriétaires  des 
vignobles  wus  divers  climats. 

Il  s’ensuit  qne  tous  les  signes  , pris  isolément,  ne  sauraien^ 
offrir  des  r^ultats  invariables , et  qu’il  faut  en  revenir  aux^ 
principes  j‘si  l’on  veut  s’appuyer  sur  des  bases  fixes. 

Le  Sût  de  la  fermentation  est  de  décomposer  le  principe  su- 
cré ; il  faut  donc  qu’elle  soit  d’autant  plus  vive  ou  d’autant 
plus  longue  , que  ce  principe  est  plus  abondant.  ’ 

■ Un  des  principes  inséparables  de  la  fermentation,  c’est  de 
produire  de  la  chaleur  et  du  gaz  acide  carfabnique  : le  premier 
de  ces  résultats  tend  à volatiliser  et  à faire  dissiper -le  parfum 
ou  bouquet,  qui  fait  un  des  principaux  caractères  de  certains 
.vins^  le  second  entraîne  au  dehors  et  fait  perdre  dans  les  airs 
.un  Iluide  qui , retenu  dans  la  boisson  , peut  la  rendre  plus 
agrél^le  et  plus  piquante.  11  suit  de  ces  principes  que  les  vin? 
faibles,  mais  agréablement  parfumés,  exigent  peu  de  fermen- 
tation, et  que  ceux  des  vins  blancs  dont  la  principale  propriété 
est  d’étre  mousseux  ne  doivent  pas  séjourner  dans  la  cuve. 

Le  produit  le  plus  immédiat  de  la  fermentation,  c’est  la 
formation  de  l’alcool  : il  résulte  immédiatement  de  la  décom- 
]>osition  du  sucre.  Ainsi,  lorsqu’on  opère  sur  des  raisins  très- 
sucrés,  tels  que  ceux  du  midi , la  fermentation  doit  être  vive 
et  prolongée,  parce  que  les  vins,  sur-tout  ceux  qui  sont  de»- 
tinés  pour  la  distillation  , doivent  produire  de  suite  tout  l’al- 
cool qui  peut  résulter  de  la  décomposition  de  tout  le  principe 
sucré.  Si  la  fermentation  est  lente  et  faible,  les  vins  restent 
liquoreux , et  ne  deviennent  agréables  qu’après  un  long  séjour 
dans  les  tonneaux. 

En  général,  les  raisins  riches  en  principe  sucré  doivent  fer- 
menter long-temps. 
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Les  raisins  dans  lesquels  le  principe  sucré  est  peu  abondant 
ne  doivent  pas  fermenter  aussi  long-temps  j car , du  moment 
que  le  sucre  est  décomposé,  le  feraient,  qui  y'est  dans  une  pro- 
jiortion  plus  forte  que  celle  du  sucre  , agit  sur  les  autres  prin- 
cipes du  vin  et  produit  de  l’acide.  Dans  ce  cas  , on  ne  pour- 
rait prolonger  la  fermentation,  sans  inconvénient,  qu’en  ajou- 
tant du  sucre.  C’est  pour  cela  qu’en  Bourgogne  on  décuve  du 
moment  que  le  principe  sucré  du  moût  a disparu  , et  qu’on 
éprouve  la  sensation  propre  à une  liqueur  vbieuse. 

Dom  Gentil,  qui  aJ^it  ses  nombreuses  expériences  en  Bour- 
gogne, prétend  qu’Ii  faut  invariablement  décuver  lorsqpe  1» 
goût  sucré  a disparu.  11  observe  néann|pins  que  cette  dispari- 
tion n’est  pas  absolue , puisque  l’expérience  lui  a jjrouvé  que 
le  sucre  existait  encore  en  partie  lorsque  la  saveur  nneuse  était 
développée , et  que  le  goût  sucré  n’était  plus  sensible  : mais 
l’espVit  de  vin  qui  s’est  développé  couvre  tellement  le  peu  de 
sucre  qui  reste  , qu’il  est  insensible  5 et  c’est  ce  moment  de  la 
disparition  de  la  saveur  sucrée  qu’il  a indiqué  comme  le  plus 
propre  à marquer  l’instant  du  décuvage. 

J’ai  observé  généralement  que  la  disparition  du  goût  sucré 
et  le  développement  de  la  saveur  vineuse  étaient  Je  moment 
que  prenaient , pour  décuver , les  hommes  les  plus  rénominés 
pour  la  fabrication  et  la  conduite  des  vins. 

D’après  ces  princijpcs  et  autres  qui  découlent  de  la  théorie 
précédemment  établie , nous  pouvons  tirer  les  conséquences 
suivantes  : 

i”.  Le  moût  doit  cuver  d’autant  moins  de  temps  qu’il  est 
moins  sucré.  Les  vins  appelés  x'ins  de primenr  ei\  Bourgogne, 
ne  restent  dans  la  ctive  que  pendant  vingt  à trente  heures  : tels 
sont  ceux  de  Pomard , de  Volney,  etc.  ; ceux  de  Nuits , de  Pré- 
meaux,  de  Vosnes  restent  dans  la  cuve  plusieurs  jours.  Ce» 
derniers  se  conservent  plus  long-temps  , ils  se  vendent  plu» 
cher;  mais  ils  ont  un  peu  de  dureté,  dont  les  premiers  sont 
exempts. 

2°.  Le  moût  doit  cuver  d’autant  moins  de  temps  qu’on  se 
propose  de  retenir  le  gaz  acide , et  de  former  des  vins  mous- 
seux : dans  ce  cas,  on  se  contente  de  fouler  le  raisin  et  d’en 
déposer  le  suc  dans  des  tonneaux  , après  l’avoir  laissé  quelque 
temps  dans  la  cuve,  quelquefois  vingt-quatre  heures.  Alors, 
d’un  côté  , la  fermentation  est  moins  tumultueuse  , et  de 
l’autre  il  y a moins  de  facilité  pour  la  volatilisation  du  gaz; 
ce  qui  contribue  à retenir  cette  substance  très-volalilo , et  à en 
faire  un  des  principes  de  la  boisson. 

3®.  Le  moût  doit  d’autant  moins  cuver , qu’on  se  propose 
d’obtenir  un  vin  moins  coloré.  Cette  condition  est  sur-tout 
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des  qualités  les  plus  précieuses  est  la  blancheur  ; mais  cette 
observation  n’est  applicable  qu’aux  vins  qu’on  fait  fermenter 
sur  le  marc.  • 

4“.  Le  moût  doit  cuver  d’autant  moins  de  temps  que  la  tem- 
pérature est  plus  chaude , la  masse  plus  volumineuse  , etc.  : 
dans  ce  cas,  la  vivacité  de  sa  fermentation  supplée  à sa  lon- 
gueur. 

5°.  Le  moût  doit  cuver  d’autant  moins  de  temps  qu’on  sa 
propose  d’obtenir  un  vin  plus  agréablement  parfumé.  Le  vin 
qui  cuve  long-temps  a toujours  une  légère  âpreté  , ou  une 
dureté  que  n’a  pas  le  vin  qui  est  resté  peu  en  cuve. 

6“.  La  fermentation  sera  au  contraire  d’autant  plus  longue , 
que  le  principe  sucré  sera  plus  abondant  et  le  moût  plus  épais. 

70.  Elle  sera  d’autant  plus  longue  , qu’ayant  pour  but  de  fa- 
briquer des  vins  pour  la  distillation , on  doit  tout  sacrifier  à la  ^ 
formation  de  l’alcool.  * ’* 

8“.  La  fermentation  s’établira  d’autant  plus  lentement  et  sera 
d’autant  plus  longue,  que  la  température  a été  plus  froide  lors- 
qu’on a cueilli  le  raisin. 

9“.  La  fermentation  sera  d’autant  plus  longue , qu’on  désire 
un  vin  plus  coloré. 

10®.  La  fermentation  sera  d’autant  plus  longue,  qu’on  fera 
fermenter  le  moût  dans  des  cuves  plus  petites. 

C’est  en  partant  de  tous  ces  principes  qu’on  pourra  conce-  ' 
voir  pourquoi , dans  un  nays,  la  fermentation  dans  la  cuve  so 
termine  en  24  heures,  tandis  que  , dans  d’autres,  elle  se  con- 
tinue douze  ou  quinze  jours  ; pr/urquoi  une  méthode  ne  peut  pas 
recevoir  une  application  générale  ; pourquoi  des  procédés  parti- 
culiers, qu’on  érige  en  méthode  générale , exposent  à des  er- 
reurs, etc. 

Lorsqu’on  a fait  écouler  tout  le  vin  que  peut  fournir  la  cuve, 
il  n’y  reste  que  le  chapeau,  qui  s’est  affaissé  sur  le  dépôt  ; le 
chapeau  est  sur-tout  composé  de  la  peau  des  raisins  et  de  la 
grappe.  Le  dépôt  contient  sur-tout  un  reste  de  levure  que  la 
fermentation  a rendu-insoluble.  Ces  résidus  ou  le  marc  sont 
encore  imprégnés  de  vin,  et  en  retiennent  une  quantité  assex 
considérable  , qu’on  en  extrait  en  les  soumettant  au  pressoir. 
Mais  ccHume  le  chapeau , qui  a été  en  contact  avec  l’air  at- 
mosphérique, a assez  constamment  contracté  un  peu  d’acidité  ^ 
sur-tout  lorsque  la  vendange  a cuvé  long-temps , on  a grand 
soin  d’enlever  et  de  séparer  le  chapeau , pour  l’exprimer  sépa- 
rément; ce  qui  donne  un  vinaigre  de  très-bonne  qualité. 

Dans  les  pays  où  la  fermentation  n’a  pas  été  longue,  et  où  , 
par  conséquent , le  chapeau  n’a  pas  pu  aigrir  , on  presse  le 
chapeau  en  même  temps  que  le  dépôt  qui  s’est  formé  au  fond 
de  la  cuve,  pour  en  extraire  le  .vin  qui.v  existe.  Levin  quicoube. 
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naturellement  du  dépAt  de  la  cuve , s'appelle  surmoât  en  Bonr-» 

fogne  : en  le  faisant  fermenter  séparément,  il  produit  un  vin 
e bonne  qualité  ] mais  on  le  mêle  avec  le  produit  des  serres , 
pour  avoir  des  vins  de  qualité  égale. 

On  se  borne  donc , en  général , à porter  le  dépAt  de  la  cuve 
et  le  marc  sous  le  pressoir , et  on  met  le  vin  qui  en  découle 
avec  celui  qui  est  déjà  dans  les  tonneaux  ; après  quoi  on  ouvre 
le  pressoir,  et,  avec  une  pelle  trancliante,  on  coupe ^ on  taille 
le  marc  à trois  ou  quatre  doigts  d'épaisseur  tout  autour  ; ou 
jette  au  milieu  ce  qui  est  coupé  ou  taillé,  et  on  presse  de  re- 
chef j on  coupe  encore , et  on  pressure  une  troisième  fois  : on 
taille  jusqu’à  quatre  fois. 

Le  vin  qui  provient  de  la  première  serre  est  le  plus  fort  ; ce- 
lui qui  provient  de  la  dernière  est  le  plus  dur , le  plus  âpre  , 
le  plus  coloré.  v i 

Quelquefois  on  se  borne  à une  première  serre , sur-tout  lors- 
qu'on veut  employer  le  marc  à la  fermentation  acéteuse. 

Oh  mêle  le  produit  de  ces  diverses  serres  dans  des  tonneaux 
séparés , pour  avoir  un  vin  coloré,  et  assez  durable  ; ailleurs  on 
le  mêle  avec  le  vin  non  pressuré , lorsqu’on  désire  de  donner 
à celui-ci  de  la  couleur,  deJa  force  , une  légère  astriction , et 
obtenir  un  vin  égal  de  tout  le  produit  d'une  vendange. 

Le  marc  fortement  exprimé,  acquiert  presque  la  dureté  de 
la  pierre.  Ce  marc  a divers  usages  dans  le  commerce. 

1°.  Dans  certains  pays,  on  le  distille  .pour  en  extraire  une 
ean-de-vie  qui  porte  le  nom  di  eau-de-vie  de  marc.  Elle  est 
connue,  en  Champagne,  sous  le  nom  eau-de-vie  d’Aixneÿ 
elle  a mauvais  goût.  Cette  distillation  est  avantageuse,  Sur-tout 
dans  les  pays  où  le  vin  est  très-gén^eux  et  où  les  pressoirs 
serrent  peu.  , 

2».  En  Bourgogne  et  ailleurs,  on  met  le  marc,  sans  l’éventer, 
dans  des  tonneaux  qu’on  ferme  bien  ; on  met  de  l’eau  dessus  : 
l’eau  £ltre  à travers  le  marc,  se  charge  du  peu  de  vin  qui  y est 
resté , et  forme.la  boisson  des  vignerons.  On  fait  filtrerde  l’eau 
jusqu’à  ce  qu’elle  ne  se  charge  plus.  ^ 

3“ . Aux  environs  de  Montpellier , on  enferme  le  marc  dans 
des  tonneaux,  où  on  le  foule  avec  soin  ; on  le  conserve  pour  la 
.&brication  du  vert-de-gris.  Voyez  le  4®.  volume  de  ma  Chimie 
appliquée  aux  arts,  p.  221  et  suiv. 

4“.  Ailleurs  on  le  fait  aigrir  en  l’aérant  avec  soin  , et  on  en 
extrait  ensuite  le  vinaigre  par  une  pression  vigoureuse  j on 

fieut  même  en  faciliter  l’expression  en  l’Uumectant  avec  de 
'eau. 

5°.  Dans  plusieurs  cantons , on  nourrit  les  bestiaux  avec  le 
marc  : à mesure  qu’on  le  tire  du  pressoir,  on  le  passe  entre 
les  mains  pour  l’émietter;  on  le  jette  dans  des  tonneaux  défoii- 
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cés,  et  On  l’humecte  aTCC  de  l’eau  pour  le  détremper;  on  re- 
couvre le  tout  avec  de  la  terre  forte  mêlée  de  paille  ; on  donno 
à cette  couche  d’enduit  environ  6 pouces  d’épaisseur.  Lors- 
cpte  la  mauvaise  saison  ne  permet  pas  aux  bestiaux  d’aller  aux 
champs,  on  détrempe  environ  6 livres  de  ce  marc  dans  de 
l’eau  tiède  avec  du  son , de  la  paille , des  navets , des  poittmes 
de  terre , des  feuilles  de  chêne  ou  de  vigne  qu’on  a conservées 
exprèsdans  l’eau;  on  peutajouter  unpeude  sel  à* ce  mélange, 
dont  les  animaux  mangent  deux  fois  par  jour.  On  leur  en 
donne  le  matin  et  le  soir  dans  un  baquet  ; les  chevaux  et  les 
vaches  aiment  cette  nourriture  ; mais  il  faut  en  donner  modé-, 
rément  à ces  dernières,  parce  que  le  lait  tournerait.  Le  marc 
des  raisins  blancs  est  préféré , parce  qu’il  n’a  pas  fermenté. 

6®.  Les  pépins  contenus  dans  le  raisin  servent  encore  à nour- 
Vir  la  volaille  ; on  peut  aussi  en  extraire  de  I’Huile.  Voyez  ce 
mot. 

7°.  Le  marc  peut  être  brûlé  pour  en  obtenir  l’alcali  ; 4 mil- 
liers de  marc  fournissent  5oo  livres  de  cendres , qui  donnent 
no  livres  d’alcaR  sec.  Voyez  Potasse. 

CHAP.  III.  Fermentation  acéteuse.  Le  vinaigre  existe  tout 
formé  dans  un  grand  nombre  de  corps.  On  l’obtient  encore  en 
très-grande  quantité  par  la  distillation  du  bois  ; mais  nous  ne 
devons  nous  occuper  ici  que  de  celui  qui  est  le  produit  de  la 
fermentation  acéteuse f et,  sous  ce  rapport,  tous  les  produits 
vineux  fermentés  peuvent  en  fournir. 

Comme  dans  le  nombre  des  fermentations  vineuses  nous 
n’avons  considéré  que  celle  du  suc  de  raisin  et  celle  du  grain  , 
nous  nous  bornerons  ù parler  ici  de  celle  qui  fournit  le  vinaigre 
de  vin  , et  de  celle  qui  fournit  le  vinaigre  de  bière. 

La  fermentation  de  ces  deux  liqueurs  vineuses  exige  des  con- 
ditions qui  leur  sont  communes. 

Nous  nous  occuperons  d’abord  des  conditions  ou  circons- 
tances qui  sont  necessaires  pour  déterminer  la  fermentation 
acéteuse. 

Nous  terminerons  par  la  description  des  procédés  qui  sont 
employés  pour  la  fabrication  du  vinaigre  du  commerce. 

Première  condition.  La  présence  cP  une  portion  du  principe 
végéto-animal.  I^es  fabricans  d’Orléans  préfèrent  le  vin  d’un 
an  au  vin  qui  vient  d’être  fait,  parce  que  ce  dernier  subit  un 
reste  de  fermentation  vineuse  quine  permet  pas  la  dégénération 
acide.  D’ailleurs  le  vin  qui  s’est  dépouillé  de  tout  son  principe 
végéto-animal  ne  tourne  plus  à l’aigre;  il  perd  sa  couleur, 
devient  acerbe , mais  sans  aigrir.  C’est  ce  que  j’ai  éprouvé  sur 
les  vins  vieux  et  très-spiritueux  du  midi,  en  les  tenant  au  so~ 
leil  pendant  long-temps , sans  qu’ils  aient  éprouvé  d’autre  al- 
tération que  de  perdre  leur  couleur.  11  est  connu  qu’on  de- 


Digitizec:  l y Googlc 


36o  FER 

termine  l’acétification  en  faisant  digérer  dans  le  vin  des  cep» 
de  vigne , de  la  grappe  de  raisin,  des  bols  verts , etc. 

Il  paraît  qu’en  rapprochant  toutes  les  circonstances  qui  in- 
fluent sur  l’acétification  , on  ne  peut  pas  se  refuser  à regarder 
le  principe  végéto-animal , au  moins  comme  un  intermède  ou 
un  ferment  de  la  conversion  des  vins  en  vinaigre.  Les  vinai- 
griers rejettent  les  vins  qu’on  a collés,  parce  qu’on  leur  a en- 
levé ce  principe  par  cette  opération. 

II®.  CONDITION.  IJ  existence  d’un  principe  vineux.  Tous  les 
corps  qui  ont  subi  la  fermentation  vineuse  sont  susceptibles 
d’une  acétification  spontanée  ; les  vins , le  cidre , le  poiré , la 
bière  , le  taffia , etc.  , sont  tous  dans  ce  cas. 

Les  vins  les  plus  généreux  ou  les  plus  riches  en  alcool  four- 
nissent les  meilleurs  vinaigres. 

La  seule  addition  d’alcool  à des  substances  qui  contiennent 
du  principe  extractif  y détermine  la  fermentation  acide.  Stalil 
avait  déjà  observé  que  si  on  humect  it  des  fie  irs  de  rose  ou  de 
muguet  avec  de  l’alcool , et  qu’on  les  mît  dans  des  vases  où 
on  pût  les  agiter  de  temps  en  temps,  il  se  formait  du  vinaigre. 
Le  même  chimiste  nous  apprçiid  encore  que  si,  après  avoir 
saturé  l’acide  du  jus  de  citron  avec  des  yeux  d’écrevisse  , on 
mêlait  de  l’alcool  à la  liqueur  qui  surnage  le  précipité  qui 
s’est  formé , et  qu’on  abandonnât  le  tout  à une  douce  tempé- 
rature , il  se  produirait  du  vinaigre. 

Après  avoir  épuisé  le  vin,  par  la  distillation  , de  tout  l’al- 
cool qu’il  peut  fournir,  il  si^fit  d’en  arroser  le  résidu  pour  y 
développer  une  bonne  fermentation  acéteuse. 

Le  seul  principe  amilacé  livré  à la  fermentation  se  pourrit , 
l’alcool  seul  n’éprouve  pas  d’altération  ; leur  mélange  passe 
â la  fermentation  acide. 

J’aiconstaté  ces  principes  par  des  expériences  directes. 

l“.  Un  litre  ou  de  x livres  d’esprit  de  vin  à 12  degrés, dans 
lequel  j’ai  délayé  avec  soin  i5  grammesou  environ  3oo  grains 
de  1 evure  de  bière  et  un  j>eu  a’amidon  dissous  dans  l’eau , ont 
produit  du  vinaigre  extrêmement  fort. 

L’acide  y était  développe  le  cinquième  jour  de  l’expérience. 

aj*.  Même  quantité  de  levure  et  d’amidon  délayée  dans 
l’eau  a produit  du  vinaigre;  mais  l’acide  s’est  développé  plus 
lentement,  et  il  n’a  jamais  acquis  la  même  force  que  le  pre- 
mier. 

. III®.  CONDITION.  Le  contact  de  l’air.  Aucune  matière  alcoo- 
lique n’éprouve  de  fermentation  acide , si  elle  u’a  le  contact 
de  l’air  : les  vins  bien  fermés  dans  le  verre,  les  marcs  de  raisin 
bien  clos  dans  les  futailles,  s’y  conservent  sans  altération;  mais 
ils  s’acidulent  dès  que  l’air  peut  y pénétrer.  Ce  principe  pa- 
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xaStrait  contredit  par  une  expérience  de  Bechçr,  qui  prétend 
«voir  fait  du  vinaigre  dans  des  vaisseaux  fermés  ; mais  cette 
expérience  isolée  est  contraire  a tout  ce  que  la  plus  exacte  ob- 
servation nous  apprend  chaque  jour.  Rozier  a vu  constamment 
l’air  s’absorber  dans  le  moment  que  le  vin  tourne  à l’aigre  ; il 
est  connu  de  tout  le  monde  que,  lorsque  le  vin  s’aigrit  dnius  une 
futaille  à moitié  pleine , l’air  extérieur  s’y  précipite  avec  siffle- 
ment , du  moment  qu’on  établit  une  communication. 

Lorsque , dans  le  langage  vulgaire , qui  u’est  souvent  que 
l’énergique  expression  des  faits,  on  veut  annoncer  que  le  vin 
est  passé  à l’aigre  , on  dit  qu’/V a pris  de  l’air.  Cette  manière 
de  s’énoncer,  puisée  dans  l’observation  exacte  d’un  fait,  a de- 
vancé de  plusieurs  siècles  la  doctrine  moderne  sur  l’acétifi- 
cation. 

IV®.  CONDITION.  Un  degré  de  chaleur  soutenu  entre  et 
du  thermomètre  de  Réaumur.  ) L’acétification  s’opère  très-sou- 
vent à un  degré  bien  au-dessous;  mais  alors  elle  est  lente  , et 
l’observation  a prouvé  qtte  la  température  de  i8  à 22  degrés 
était  la  plus  favorable.  Dans  les  ateliers  où  l’on  fabrique  le 
vinaigre , on  a la  précaution  de  maintenir  la  chaleur  à ce  de- 
gré , jiar  le  moyen  des  poêles , lorsque  l’atmosphère  ne  la 
donne  pas. 

V®.  CONDITION.  Un  levain.  Tant  que  les  principes  constl- 
tuans  d’un  corps  sont  dans  de  justes  proportions  ou  dans  leur 
équilibre  naturel.  Il  ne  survient  aucun  changement;  mais  si 
l’on  fuit  prédominer  l’un  des  principes,  ou  si  l’on  en  introduit 
un  étranger,  l’équilibre  est  rompu,  l’ordre  des  affinités  est 
changé , et  l’on  donne  lieu  à des  mouvemens , à des  réactions , 
qui  cïiangent  la  nature  du  composé  primitif  : c’est  là  le  premier 
effet  des  levains. 

On  peut  même  diriger  ou  maîtriser  la  marche  des  nouvelles 
opérations,  et  déterminer  d’avance  le  résultat  qui  doit  s’en- 
suivre, en  employant  des  fermens  de  telle  ou  telle  nature.  C’est 
ainsi  que  les  lies  de  vinaigre  et  les  futailles  qui  en  sont  im- 
prégnées , décident  et  facilitent  l’acétification. 

VI*.  CONDITION.  Un  léger  mouvement.  On  sait  que , pour 
préserver  le  vin  de  toute  altération , il  faut  le  mettre  à l’abri 
des  secousses , et  dans  des  lieux  où  l’air  soit  tranquille  et  la 
température  fraîche  et  égale. 

Un  léger  mouvement  imprimé  par  intervalles  au  tonneau 
qui  contient  du  vin , un  ébranlement  excité  dans  l’air  par  une 
cause  quelconque , capable  de  produire  un  léger  frémissement 
dans  le  liquide , sont  des  causes  très-ordinaires  de  l’altération 
du  vin.  C’est  ainsi  que  danstles  caves  peu  profondes , de  même 
..que  dans  celles  qui  reçoivent  la  secousse  continuelle  de  quelque 
mécanique  bruyante  ou  du  roulis  journalier  des  voitures,  le 
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vin  se  conserve  difficilement.  Il  est  probable  que  l’effet  du  ton^ 
jierre  sur  le  vin  ne  reconnaît  pas  d’autre  cause. 

Dans  tous  ces  cas,  le  premier  effet  du  mouvement  est  de 
mêler  avec  le  vin , le  tartre  , la  lie , l’extractif,  et  généralement 
tous  les  principes  qui  se  déposent  par  le  repos  : consécjuem- 
ment,  la  dépuration  ou  clarification  devient  impossible;  et 
toutes  les  matières  ramenées  dans  une  liqueur  qui  s’en  était 
purgée,  et  mises  de  nouveau  en  contact  avec  l’air,  forment 
tout  autant  de  levains  de  fermentation. 

Cette  doctrine  s’accorde  parfaitement  avec  tous  les  soins 
qu’on  prend  pour  préserver  le  vin  de  toute  altération  : on  le 
laisse  déposer,  on  le  transvase,  on  le  colle,  et,  par  toutes  ces 
opérations , on  le  débarrasse  de  tous  les  principes  qui  pourraiaitt 
jirovoquer  la  fermentation  acide. 

Après  avoir  fait  connaître  les  principales  conditions  de  l’a- 
cétification des  liqueurs  fermentées,  if  me  reste  à en  décrire 
les  phénomèner. 

1®.  Il  se  produit  un  mouvement  dans  la  masse  , et  une  sorte 
de  frémissement  entre  toutes  les  parties  constituantes,  qui  est 
sensible  à l’œil. 

a®.  11  se  dégage  de  la  chaleur  : je  l’ai  vue  s’élever  à a5  et 
a6  degrés  dans  de  grands  volumes  de  liquide. 

3”.  On  voit  s’élever  et  s’échapper  de  petites  bulles,  qui  sont 
un  mélange  d’alcool  et  d’acide  carbonique. 

4“.  La  liqueur  devient  trouble  ; on  voit  s’agiter  et  se  mou- 
vo^.dans  son  sein  des  stries , qui  s’élèvent , se  précipitent , se 
divisent,  se  réunissent,  et  forment  un  dépôt  ressemblant  par 
sa  consistance  à de  la  bouillie , adhérant  avec  force  à,  tous  les 
corps  qu’il  touche.  j ^ 

Lorsque  tous  ces  phénomènes  ont  cessé , et  que  le  dépôt  s’est 
formé,  la  liqueur  est  claire,  et  le  vinaigre  est  fait. 

Dans  la  conversion  du  vin  en  vinaigre,  l’alcool  disparait 
‘ complètement  ; et  si  la  distillation  du  vinaigre  en  fournit  quel- 
quefois, c’est  que  l’acétification  est  encore  incomplète.  J’ai  vu 
constamment  que  les  bons  vinaigres  n’en  donnent  point. 

Les  liqueurs  vineuses  et  alcouliques  subissent  toutes  la  fer- 
mentation acide  , et  celles  qui  fournissent  le  plus  d’alcool 
donnent  le  meilleur  vinaigre. 

Nous  nous  bornerons  ici  à parler  du  vinaigre  de  vin  et  du 
vinaigra  de  grain. 

De  la  fabrication  du  vinaigre  de  vin.  Dans  let  pays  de  grand 
vignoble , sur-tout  dans  les  climats  chauds , tels  que  le  midi 
de  la  France  , on  s’occupe  moina'des  procédés  de  fabriquer  le 
vinaigre,  que  des  moyens  propres  à empêcher  les  vins  de  tourner ^ 
et  malgré  tous  les  soins  qu’on  y apporta , la  quantité  de  viu 
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<{ui  passe  à l’aigre  surpasse  de  beaucoup  la  quantité  qu’on  eu 
peut  consommer. 

Mais,  dans  les  climats  moins  chauds',  et  où  le  vin  a plus  de 
valeur,  on  a fait  un  art  particulier  de  la  fabrication  du  vinaigre. 

Le  procédé  le  plus  anciennement  connu  est  celui  dont 
Boerhaave  nous  a laissé  la  description,.  11  consiste  à placer  deux 
cuves  de  bois  dans  un  lieu  chaud  ; on  assujettit  une  grille  ou 
claie  à une  petite  distance  du  fond  : sur  cette  claie,  on  établit 
tm  lit  médiocrement  serré  de  branches  de  vigne  vertes , et  on 
achève  de  remplir  le  tonneau  avec  des  rafles.  Lorsque  les  cuves 
sont  ainsi  disposées,  on  en  remplit  une  de  vin  , et  l’autre  seu» 
lement  à moitié.  Vingt-quatre  heures  après,  on  remplit  le  ton- 
neau demi-plein  avec  la  liqueur  de  l’autre;  on  reverse,  vingt- 
quatre  heures  après , du  tonneau  plein  dans  celui  qu’on  a vidé  , 
et  on  renouvelle  cette  manœuvre  tous  les  jours , jusqu’à  ce  que 
le  vinaigre  soit  fait.  Par  ce  moyen , on  modère  sans  cesse  la  fer- 
mentation; on  entretient  la  masse  fermentante  dans  un  mou- 
vement convenable , et  l’acétification  est  complète  en  quinze 
ou  vingt  jours.  La  chaleur  de  l’atelier  doit  être  de  i8  à 23 
degrés  , thermomètre  de  Réaumur. 

Presque  tout  le  vinaigre  du  nord  de  la  France  se  prépare  à 
Orléans,  et  sa  fabrication  y a acquis  une  telle  célébrité,  qu’on 
doit  regarder  les  procédés  qu’on  y exécute  comme  les  meilleurs. 
Voici  ce  à quoi  ils  se  réduisent,  d’après  MM.  Prozet  et  Par- 
mentier, deux  bons  juges  dans  cette  affaire. 

Dans  les  fabriques  d’Orléans,  on  emploie  des  tonneaux  qui  \ 
contiennent  à-peu-près  4oo  pintes  de  vin , on  préfère  ceux  qui 
ont  déjà  servi  à la  fabrication  du  vinaig|:e  , et  on  les  appelle 
mères  de  vinaigre.  ’ 

Ces  tonneaux  sont  placés  sur  trois  rangs  les  uns  sur  les 
autres;  Us  sont  percés,  à"la  partie  supérieure , d’une  ouverture 
de  2 pouces  de  diamètre,  laquelle  sera  toujours  ouverte. 

D’un  autre  côté,  le  vinaigrier  tient  le  vin  qu’il  destine  à 
l’acétification  dans  des  tonneaux  dans  lesc^uels  il  a mis  une 
couche  de  copeaux  de  hêtre,  sur  lesquels  la  lie  fine  se  dépose 
et  reste  adhérente.  C’est  de  ces  tonneaux  qu’il  soutire  le  vin 
très-clarifié  pour  le  convertir  en  vinaigre. 

On  commence  par  verser  dans  chaque  mère  (tonneau)  loo 
pintes  de  bon  vinaigre  bouillant , et  on  l’y  laisse  séjourner 
pendant  huit  jours.  On  môle  ensuite  lo  pintes  de  vin  dans 
chaque  mère , et  on  continue  à en  ajouter  tous  les  huit  jours 
une  égale  quantité , jusqu’à  ce  que  les  vaisseaux  sqient  pleins. 
On  laisse  alors  séjourner  le  vinaigre  pendant  quinze  jours, 
avant  de  le  mettre  en  vente. 

On  ne  vide  jamais  les  mères  qu’à  moitié  ; et  ou  les  remplit 
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üuccessivement,  ainsi  que  nous  l'avons  déjà  dit,  pour  convertir 
«lu  nouveau  vin  en  vinaigre.  ' 

Pour  juger  si  la  mère  travaille  , les  vinaigriers  sont  dans 
l’usage  de  plonger  une  douve  dans  le  vinaigre , et  de  la  retirer 
aussitôt.  Ils  voient  que  lafermentation  marche  et  est  en  grande 
activité,  lorsque  le  sommet  mouillé  de  la  douve  présente  de 
l’écume  ou  la  fleur  de  vinaigre , et  ils  ajoutent  plus  ou  moins 
de  vin  nouveau,  et  à des  intervalles  plus  ou  moins  rapprochés, 
•elon  que  l’écume  est  plus  ou  moins  considérable. 

En  été , la  chaleur  de  l’atelier  est  sufBsante  pour  l’acétifi- 
cation ; mais , en  hiver , on  entretient  une  chaleur  constante 
db  1 8 degrés , au  moyen  d’iui  poêle. 

Dans  la  plupart  des  ménages  de  campagne  , on  conserve  , 
dans  un  lieu  dont  la  température  est  douce  et  égale , un  ton- 
neau , qu’on  appelle  le  tonneau  du  vinaigre , dans  lequel  on 
verse  le  vin  qui  s’aigrit,  et  on  le  tient  toujours  plein  en  rem- 
plaçant par  du  vin  le  vinaigre  qu’on  en  extrait.  Pour  établir 
cette  ressource  précieuse , il  suffit  d’avoir  acheté  une  seule  fois 
un  seul  tonneau  de  bon  vinaigre. 

Dans  tous  les  pays  de  vignoble  , on  fait  des  vinaigres  avec 
les  rafles  et  les  marcs  des  raisins , avec  le  résidu  de  la  distil- 
lation , etc.  ^ 

Si  l’on  fait  fortement  sécher  au  soleil  les  raflee  de  raisin  , et 
qu’on  les  imprègne  ensuite  d’un  vin  généreux,  il  s’y  dévelop- 
pera une  fermentation  acide. 

Le  marc  du  raisin  , après  qu’on  en  a exprimé  le  suc , s’é- 
chauffe par  le  contact  de  l’air , et  tout  le  liquide  dont  il  est 
imprégné  passe  à l’acide.  4; 

On  proQÙit-encore  un  vinaigre  léger  avec  le  résidu  de  la  dis- 
tillation des  vins  , qu’on  appelle  vinasse  dans  les  brûleries. 

Pour  clarifier  le  vinaigre,  il  suffit  de  verser,  sur  une  grande 
bouteille  de  vinaigre , un  verre  de  lait  bouillant , et  d’agiter  le 
mélange.  Il  se  forme  un  dépôt  ; le  vinaigre  devient  poulet  y et 
conserve  son  arôme,  qu’il  perd  par  la  distillation. 

De  la  fabrication  du  vinaigre  de  bière.  Sans  doute  le  vi- 
* naigre  de  vin  est  le  meilleur  de  tous  ; mais  comme  cet  acide 
fait  la  base  de  quelques  préparations  importantes,  telles  que 
la  fabrication  du  sel  de  Saturne  et  celle  dti  blanc  de  plomb  et 
des  cenises,  on  a appris  à le  former  par  l’acétification  de  la 
bière.  Les  procédés  qu’on  suit  sont  tellement  économiques, 
que  les  fabriques  de  ces  produits  sont  généralement  établies 
clans  le  Nord  et  alimentées  avec  le  vinaigre  de  bière. 

Je  décrirai  le  procédé  que  j’ai  vu  exécuter  dans  la  Belgique, 
•t  je  terminerai  par  faire  connaître  quelques  modifications 
apportées  à cette  méthode  dans  d’autres  pays  du  nord  de  l’Eu- 
rope. 
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A Cajid,  où  la  fabrication  m’a  paru  la  plus  parfaite,  on 
prend 

1,440  liv.  de  malt  (orge  germée  et  desséchée].' 

540  — de  froment.  4 

/ 3ço  — de  blé-sarrasin.  ^ 

2^370  liv.  (1). 

Ces  grains  sont  moulus,  mélangés  et  jetés  dans  la  chau^^ 
*diére  ; on  y fait  passer  vingt-sept  tonneaux  d’eau  de  rivière  ; 
on  laisse  bouillir  le  tout  pendant  trois  heures  ^ et  il  reste  dix- 
huit  tonneaux  de  bonne  mère  qu’on  soutire. 

On  verse  sur  ces  mêmes  grains  encore  huit  tonneaux  d’eau  y 
on  fait  bouillir  seize  à dix-huit  heures,  après  quoi  on  soutire. 
Cette  seconde  opération  fournit  ce  qu’on  appelle  la  petite  bière. 

On  procède  à la  fermentation  d’après  les  procédés  connus 
pour  former  la  bière,  avec  la  seule  différence  qu’on  n’emploie 
pas  de  houblon. 

Le  brassin  entier  fournit , à 2>eu  de  chose  près , quatre  ton- 
neaux de  bière.  •' 

Cette  bière,  ainsi  préparée  chez  les  brasseurs,  est  transpor- 
tée chez  le  vinaigrier,  qui  la  distribue  dans  des  pipes  conte- 
nant à-peu-près  trois  tonneaux.  On  n’emploie  à cet  usage  que 
lés  tonneaux  dans  lesquels  on  a transporté  les  vins  d’Espagne 
et  l’eau-de-vio. 

Ces  barils  ou  pipes  sont  couchés  à côté  les  uns  des  autres 
sur  des  tréteaux  qui  les  élèvent  d’un  pied  au-dessus  du  sol.  On 
les  place  dans  un  lieu  très-ouvert , de  manière  qu’aucun  corps 
ne  puisse  intercepter  ou  affaiblir  les  rayons  du  soleil.  Les  ton- 
neaux sont  percés  dans  la  partie  supérieure  d’une  ouverture 
qui  a 6 à 8 pouces  carrés.  * 

Quelques  vinaigriers  laissent  fermenter  la  bonne  et  la  pe- 
tite bière  séparément,  et  obtiennent  des  vinaigres  de  deux 
qualités,  qu’ils  mêlent  ensuite  pour  n’en  donner  au  commerce 
qu’une  seule.  D’autres  font  le  mélange  de  la  bonne  et  de  la' 
petite  bière  avant  la  fermentation.  Il  est  indifférent  de  suivre 
l’une  ou  l’autre  méthode.  ■* 

Les  barils  ne  sont  remplis  que  jusqu’à  un  demi-pied  de  leur 
ouverture.  Cette  2>récaution  est  indispensable  pour  que  la  bière 
ne  déborde  pas  pendant  1^  fermentation.  t, 

Les  barils  restent  toujours  ouverts  : on  place  des  tuiles-  stut 
leur  ouverture  pendant  la  nuit  et  dans  un  temps  pluvieux.  ■' 
C’est  ordinairement  vers  la  fin  du  mois  de  mai  que  les  vinai- 

(i)  La  livre  de  Gand  est  égale  à 432.826  grammes.  , 

Lite  est  à l'hectograinme  dans  le  rapport  de  I7,3i3  à 4.000. 

£lls  est  par  rapport  à la  livre  de  l’aris  comme  li  Mt  à )0. 
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^iers  s’occupent  de  leur  fabrication , et  le  vinaigre  est  pufoit 
aUkbout  de  quatre  à cinq  mois.  C’est  vers  la  iia  de  scpteilbro 
^’on  le  soütirfÿfüur  l’emmagasiner. 

Chaque  tonj^au  de  bière  contient  1 40  pots  de  Gand  , qu^ne 
donnent  que  I20  pot&de  vinaigre  : de  sorte  que  le  brassin  en- 
tier fdurnit  3,880  pots  de  vinaigre  (x). 

Quelques  vinaigriers  suppriment  le  froment,  qu’ils  rempla- 
cent par  le  seigle , l’avoine  ou  les  grosses  fèves  j mais  ils  ob- 
tiennent un  vinaigre  de  moindre  qualité.  11  e^t  reconnu  pa^ 
une  longue  expérience  tjue  les  grains  et  les  proporûoiis,déter^ 
ininées  cî-dessiis  donnent  le  méilleur  vinaigre,  et  que  ce  n’est 
qu’aux  dépens  de  la  qualité  du  produit  qu’on  peut  les  cKàiigef. 

En  calculant  les  frais  de  l’opération  sur  les  prix  moyens  dfs 
futailles , de^denrées , de  la  main  d’œuvre , de  l’intérêt  de  l*àr- 
gent,  la  bière  revient  à environ  un  décime  de  franc,  ou  deux 
sous  le  litre  ou  la  pinte , dans  des  temps  ordinaires. 

Par-tout  on  fait  fermenter  le  grain  pour  former  de  la  bière, 
mais  toujours  sans  mélange  de  houblon.  Il  est  des  pays  dans 
le  ]\ord  où  l’on  détermine  la  fermentation  acide  par  des  le  jains 
xlont  la  nature  varie  selon  Içs  lieux  et  les  atelior^.  Ici , c’est  du 
phin  nouvellement  cuit  qu’on  humecte  avec  du  fort  vinaigre, 
et  qu’on  conserve  quelque  temps  avant  de  s’en  servir  ; là',  c’est 
du  ietoin  de  pâte,  mêlé  avec  des  queues  de  raisin  de  cailse  ou 
des  raisins  gâtés,  le  touthumeçté  de  bon  vinaigre. 

Ailleurs  on  fait  germer  le  grain  et  on, le  sèche  ^u'soleil , et 
non  dans  une  étuve,  pour  obtq^r  un  vinaigre  plus  blaft  et 
dont  l’odeur  .soit  plus  agréablei  On  le  bro^  lorsqu’il  est  stt^  , 
et  on  le  met  dans  une  cuve.  On  verse  sur '^100  livres  de  malt 
un  tonneau  d’eau  bouillante  de  la  capoiCîté  de  ceux  de  Bour- 
gogne. Après  un  quart  d’heure  de  digestion , on  remue  avec 
soin  et  on  laisse  reposer  environ  une  hSure,  puis  on  soutire 
la  liqueur.  La  cùve  a xin  double  fond  , percé  de  plusieurs  trous , 
et  recouvert  d’une  couche  de  paille;  ue  sorte  que  le  malt  reste 
alessus,  et  la  liqueur  qui  passe  esAiltrée.  On  fait  couler  la  li- 
queur dans  des  vases  de  bols  de  plusieurs  pieds  de  largexir  sur 
■Sam  de  hauteur;  on  la  fait  passer  d’un  vase  dans  un  autre,  en 
la  remuant  continuellement  avec  une  pelle  percée  de  trous. 

Dès  que  la  liqueur  a pris,  par  le  refroidissement,  la  douce 
température  du  lait  qu’on  vient  de  traire,  on  la  verse  dans 
une  grandècuve , et  on  y verse  du  Itfvain  de  bière  pour  qu’elle 
passe  à la  fermentation  vineuse  : il  faut  au  moins  vingt-quatre 
fiéiifes  pour  produire  cette  fermentation.  Alors  on  met  cette 


(1)  Le  pot  de  Gand  est  égal  à un  litre  i5i,ooo , ou  U est  au  litre  comme 
c,).'ii  est  à 1,000. 

Vingi-trois  pots  de  Gud  sont  à-pcv-prùs  a;  litres  0430  pintes  d*  Farir. 
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bière  dans  des  tonneaux,  qu’on  ne  remplit  qu’aux  trois  quarts 
et  dont  on  laisse  la  bonde  ouverte.  Les  tonneaux  sont  exposés 
dans  une- étuve  ^ une  chaleur  ctonstaiite,  où  on  la  laisse  fer- 
menter pendant  environ  un  mois  ou  six  semaines.  On  clarifie 
le  vinaigre  en  le  Élisant  jouler  à'travers  des  cliatfeses  dé  feutre 
de  lame.  (Chap.) 

FERMIER.  Cpmrae  le  mot  fkr.mè,  celui-ci  a deux  accep- 
tions. Dans  la  première,  U i^diquatletultivateur  qjii  tient  des 
terres  à bml,  qui  loue  une  fenne.  Dans  la  seconde , il  devient 
synonyme  dewultivatenr  ou  de  laboureur;  c’est-à-dire  qu’il 
s applique  aux  grorpropriétaire^qui  mènent  le  genre  de  vie 
. ‘«'■“lers , et  font  valoir  eux-mèmes  leurs  terres,- soit  en 

dirigeant  leurs  valets,  soit  en  mettant  la  nlai^l^à  la  charrue. 
Voyez  les  mots  Bail  ^ AgricJult^ur  et  Cultivateuiu 

Dès  qu’il  est  reconnu  qu’il  est  avantageuxà  la  société  qu'il  y 
ait  de  riches  propriétaires  dans  les  placesadnnnistratives,  judi- 
ciaires, militaires  , etc. , que  quelques-uns  d’entre  eux  soient 
en  même  temps  négocians , manufacturiers , efc". , il  faut  bien 
qdft  leurs  propriétés  soient  louées , etpar  conséquent  qu’il  y ait 
des  fermiers.  Cependant  - sous  le  point  de  vue  de  l’intérêt  de 
l’agricuWe,  il  est  toujôurs  désirable  que  ce  soit  le  proprié- 
taire qui%sse  valoir  son  dontuine;  ausâ  tout  propriétaire  qui 
est  dans  le  cas  dépasser  bail  fe  son  bieif  Æiit-il  le  faire  à lon- 
gues années  et  exiger  un  prix  assez  modéré  pour  que  le  fermier 
puisse  regarder  ce  bien  comme  lui  étant  propre,  et  se  livrer 
en  conséquence  , aux  améliorations  dont  il  "est  su^eptible  ; il 
ne  doit  sur-tout  gêner  eu  rien  , par  des  clauses  pïrticulières - 
les  projets  quciCe  lermier  peut  avoir  sous  ce  rapport.  C’est 
principalement  par  l’oubli  de  ces  trois  coasidérations  que 
r-dans  la  plus, grande  partie  de  la  Fraqice,  la  culture  a fait  jus- 
qu’à présent  si' peu  de  progrès.  • * 

Le  nombre  des.gros  propriétaires  qui  font  valoir  par  eux- 
mêmes  est  tellement  faible  , qu’on  peut  dire  que  la  France 
entière  est  cultivée  j>ar  des  fermier»,  chez  qui  on  trouve  sou- 
vent une  bonne  pratique , appropriée  à la  localité , mais  rare- 
ment de  l’instruction.  C’est  principalement  entre  leurs  mains 
qu’il  serait  utile  que  ce  livre  tombât  ; et  je  crains  que  ce  ne 
soient  eux  qui  le  Usent  les  derniers , car  généralement  ils  n’ont 
pas  le  désir  de  chercher  à s’éclairer,  et  ne  pensent  pas  qu’on 
puisse  mieux  faire  que  ce  qu’ils-font. 

On  se  plaint  généralement  que  la  plupart  des  fermiers  effri- 
tent les  terres  qu’ils  ont  prises  à bail , pendant  les  deux  ou  trois 
dernières  années  de  leur  jouissance  ; c’est-à-dire  qu’ils  leur 
font  porter  plusieurs  fois  des  céréales  sans  y répandre  du  fu- 
mier. Il  serait  bien  à désirer,  pour  faire  disparaître  cet  abus, 
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de  mettre  par-tout'en  pratique  l’usage  que  j’ai  ludique  à l’arlicle 
Aity ÉRE-r  n Aissjg  ) article  auquel  je  renvoie  le  lecteur.  (B.) 

I^RMIER  A PLAIRE.  On  donne  ce  nom , en  Angleterre, 
à des  fermiers  qui  ne  tiennent  leur  bail  que  pour  un  an , et  qui , 
^ur  être  continués , doivent  constamment  plaire  à leur  pro- 
priétaire. ' 

ü est  difficile  de  comprendre  comment  un  tel  usa^ , i^iest 
si  défavorable  à l’agriculture  en  général  et  probablement  à l’in- 
térét  particulier  du  propriétaire , peut  eucore  subsister  dans  un 
paps‘ aussi  éclairé  que  l’Angleterre.  ' ’%iti 

Ci^me  je  ne  connais  pas  assez  les  basés  de  ce  contrat  pour 
pouvoir  prendre  une  opinion  sur  les  motifs  qui  le  font  préférer 
aux  esj^JB,  me  dispenserai  d’en  parler  plus  au  long.  (B.) 

FER^UeKE.  Altération  du  mot  fougère  , qu’on  emploie 
dans  quelques  cantons.  ,, 

FERRAGO.  C’était , clvez  les  anciens,  le  semis^  en  mélange, 
de  vesce  'pois,  de  fèves,  d’avoine,  de  froment,  de  fro- 
niental , etc. , pour  être  coupé  en  vert  et  donné  aux  bestiaux. 
C’est  la  même  chose  que  le  Mélange  , la  Dragée  , la  Prairie 
TEMPORAIRE  dcs  modemes.  Voyez  ces  mots. 

Le  met  fourrage  vient  probablement  de  celui-ci.  (B.) 
FERRÉ  l^îiom  d’une  espèce  de  pelle  de  fer  dont  on  se  sert 
dans  le  Médoc.  Voyez  Pelle. 

FERRURE.  La  ferrure  est  une  action  méthodique  de  la 
main  sur  le  pied  des  animaux  en  qui  elle  est  praticable  et  né  < 
cessaire. 

Cette  opération  consiste  à parer  pu  à couper  l’ongle , à jr 
ajuster  et  à y fixer  des  fers  convenables.^ 

Par  la  ferrure , le  pied  du  cheval  principalement  doit  être 
entretenu  dans  l’état  où  il  est,  si  sa  conformation  est  belle  et. 
régulière,  et  les  défectuosités  doivent  en  être  réparées,  si  elle 
se  trouve  vicieu.se  et  difforme  : par  elle  encore  il  est  assez  souvent 
possible  de  remédier  aux  suites  inévitables  des  dÉsproportions 
des  parties  du  cheval  entre  elles , ou  d’en  modifier  du  moins 
les  effets  ; d’obvier  à celles  qui  résultent  du  défaut  de  justesse 
dans  la  direction  de  ses  membre.s,  de  les  rappeler  à une  sorte 
de  franchise  et  de  régularité  dans  l’exécution  de  ses  mpuve- 
niens  , de  prévenir  les  fausses  positions  auxquelles  certaines 
habitudes  et  quelquefois  la  nature  même  semblent  le  disposera 
Les  uns  et  les  autres  des  objets  que  nous  venons  de  définir 
ne  sauraient  être  remplis  par  la  seule  Inspection  d’un  fer  ap- 
pliqué et  attaclié  grossièrement  sans  raisonnement  et  sans  lu- 
mières. Réduire  l’opération  dont  il  s’agit  à un  simple  travail 
<les  mains  et  du  bras , qui  ne  sera  soutenu  ni  par  la  réflexion 
ni  par  l’étude  , et  qui  n’aura  d’autre  but  que  celui  d’orner 
l’ongle  pour  le  sauver  d’une  destruction  plus  ou  moins  prompte, 
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c’fst  niéconnaitie  le  pouvoir  de  l’art , c’est  lui  dénier  le  droit 
de  se  conformer  aux  lois  de  la  nature  pour  la  conservation  de 
son  ouvrage,  ou  de  venir  à son  secours  lorsqu’elle  a erré  j c’est 
s’exposer  à ajouter  aux  imperfections  dont  il  peut  être  cou- 
pable ; c’est  enfin  s’assurer  en  quelque  façon  les  moyens  d’en 
créer  de  nouvelles , et  de  conduire  les  parties  à leur  ruine 
totale. 

Le  véritable  maréchal  ne  doit  donc  rien  donner  au  hasard  , 
il  ne  doit  agir  que  d’après  les  circonstances  ; quoiqu’on  général 
il  ne  soit  pas  absolument  nécessaire  qu’il  possède  la  fine  ana- 
tomie , il  faut  néanmoins  qu’il  connaisse  à fond  le  pied  du 
cheval  : dès-lors  sa  méthode  de  ferrer,  bien  loin  de  se  ressentir  * 
d’une  routine  qui  n’admet  constamment  que  le  même  procédé  , 
n’est  uniforme  que  dans  les  mêmes  cas;  if  la  varie  selon  les  in- 
dications ; les  moindres  différences  qu’il  observe  dans  le  pied 
déterminent  ses  vues,  et  il  ii’a  d’autre  règle  pour  lui  que  celle 
que  lui  suggèrent  l’occasion  et  sou  génie. 

On  reconnaît  dans  l’ongle  ou  le  sabot  trois  parties  très-dis- 
tinctes : l’une  supérieure , pourvue  de  vaisseaux , et  moins  dense 
que  celles  qui  lui  sont  Inférieures  ; l’autre  moyenne,  plus  com- 

fiacte  que  celle-ci , et  n’admettant  qu’un  fluide  qui  y transsude  ; 
a troisième  enfin  , ayant  encore  plus  de  consistance  que  la  se- 
conde , et  absolument  dénuée  de  tout  ce  qui  pourrait  en  cons- 
tituer et  en  annoncer  la  vie. 

Si  l’on  imprime  sur  la  première  de  ces  parties,  et  plus  ou 
moins  près  de  la  couronne,  une  marque  quelconque,  un  c», 

Îar  exemple , avec  le  cautère  actuel,  cette  marque  tracée  avec 
e feu  descendra  insensiblement  avec  cette  même  partie  vers 
» l’extrémité  du  sabot,  et  s’évanouira  absolument  avec  elle  lors- 
que la  masse  totale  du  pied  sera  renouvelée  : c’est  donc  une 
preuve  que  l’ongle  accroît  dès  son  principe , et  non  par  son  ex- 
trémité , ainsi  que  nous  l’avons  quelquefois  entendu  dire  à la 
campagne  ; c’est  donc  la  partie  vive  qui  est  la  seule  dans  la- 
quelle s’exécute  la  nutrition , et  par  conséquent  l’accroisse- 
ment ; c’est  donc  cette  même  partie  qui , cédant  par  degrés  à 
l’impulsion  des  liquides,  est  continuellement  chassée  de  ma- 
nière qu’une  partie  peu-à-peu  et  nouvellement  formée  la  rem- 
place ; qu’elle  succède  elle-même  à la  partie  moyenne,  qui  suc- 
cessivement aussi  se  change  en  partie  morte;  et  qu’enfin  elle 
prend  la  place  de  celle-ci,  à mesure  des  retranchemens  faits  à 
l’ongle , et  que , retranchée  comme  elle  dans  la  suite , elle  cesse 
d’appartenir  à l’animal , de  faire  corps  avec  le  sabot. 

La  partie  vive  doit  donc  pousser  vers  l’extrémité  du  pied  la 
partie  moyenne  et  la  partie  morte  ensemble , à mesure  qu’elle  y 
est  déterminée  elle-même  par  les  chocs  qu’elle  éprouve , et  par 
celle  à laquelle  elle  cède  insensiblement  la  place  qu’elle  ùccu- 
To.me  VI.  24 
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pait  : donc,  selon  le  degré  de  résistance  de  la  part  des  parties  I 
qu'elle  doit  chasser,  l’ouvrage  de  l’accroissement  sera  plus  ou 
moins  pénible  ÿ donc , plus  leur  étendue  et  plus  leur  volume 
seront  considérables , plus  l’obstacle  sera  difhcile  à surmonter, 
attendu  qu’elles  contre-balanceront  davantage  la  force  impul-^ 

«ive  des  liqueurs  reçues  par  la  partie  supérieure  ; donc , moins  \ 
les  retrancnemens  à faire  à l’ongle  par  l’action  de  parer  seront 
fréquens , moins  l’onele  croîtra  , et  moins  l’accroissement  en 
sera  prompt  ; donc , plus  ils  seront  réitérés , plus  cet  accroisse- 
ment sera  diligent  et  sensible.' 

C’est  sur  ces  grands  principes , qu’il  serait  superflu  d’é- 
téndre  ici  , que  le  maréchal  doit  étayer  son  raisonnement  et  • 
sa  pratique.  Par  les  principes  et  en  s’y  conformant,  il  parvien- 
dra  facilement  à.se  rendre  maître  de  la  forme  de  tous  les  pieds , 
même  les  plus  défectueux  ; il  en  dirigera  l’accroissement  ; il  le  | 
hâtera  ou  le  retardera  à son  gré  ; il  répartira  la  nourriture  à sa  > 
volonté , et , selon  le  besoin , sur  les  diverses  parties  ; il  la  dé- 
tournera des  unes  ; il  la  forcera  à refluer  sur  les  autres  ; et 
comme  il  n’agira  jamais  que  d’après  les  vues  et  les  conseils  de 
la  nature,  il  sera  certain  d’entretenir  ou  de  réparer  avec  succès 
une  partie  d’autant  plus  essentielle , que  le  cheval  le  plus  pré- 
cieux peut  cesser  bientôt  de  l’étre , pour  peu  qu’elle  ait  reçu 
quelque  atteinte. 

Les  instrumens  pour  ferrer  sont  le  brochoir , le  boutoir,  les 
tricpises , la  râpe , le  rogne-pied  et  le  repoussoir.  , 

Le  brochoir  est  un  marteau  qui  n’a  pas  tout-à-fait  un  pouce  i 
et  quart  de  l’appui  de  la  bouche  au  centre  de  l’œil , quoique 
cette  même  bouche  ait  plus  d’un  pouce  et  un  quart  de  largeur  ^ 
en  l’un  et  l’autre  sens.  i 

Le  boutoir  est  un  instrument  tranchant  qu’on  peut  se  repré-  I 
senter  sous  la  forme  d’un  ciseau  dont  la  lame  très-mince  aurait 
environ  3 ponces  de  largeur  ; les  deux  bords  latéraux  de  cette 
lame  sont  relevés  de  3 lignes  seulement  de  profondeur  en  forme 
de  gouttière  ; sa  largeur  de  2 pouces,  ainsi  que  les  rebords  en 

fouttière  ne  subsistent  au  surplus  que  de  la  longueur’d’environ 
pouces  pour  les  plus  longs.  ^ . 

Nous  nommons  tricoises  l’instrument  que  les  charpentiers  et 
eutrés  artisans  appellent  tenailles. 

La  râpe  est  une  râpe  de  bois , mi-ronde , et  d’un  pied  de  lame. 

Le  rogne-pied  est  un  tronçon  de  sabre  d’ejiviron  8 ou  lO 
ponces  de  longueur. 

Enfin  le  repoussoir  est  un  poinçon  de  5 à 6 pouces  de  lon- 

§ueur , terminé  comme  le  serait  une  lame  coupée  carrément 
ans  son  milieu. 

Le  tablier  à ferrer  dont  nous  allons  donner  la  description 
doit  contenir  tous  ces  instrumens. 
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Ce  tablier  présente  deux  gibecières  de  cuir , à trois  princi- 
pales poches  chacune , qui  portent  et  qui  reposent  sur  la  partis 
Utérale  et  supérieure  des  cuisses  du  maréchal , étant  suspen- 
dues par  une  ceinture  de  cuir.  Sur  cette  ceinture  s’abat  une 
'pièce  triangulaire  tirée  de  celle  qui  réunit  les  deux  gibecières , 
pour  la  recouvrir  au  bas  du  ventre  ; chacune  de  ces  gibecières 
est  composée  , 1°.  d’une  grande  poche,  dont  la  forme  revientà 
S un  quart  de  sphère  appliqué  contre  le  tablier,  lequel  présente 
néanmoins  une  surface  à-peu-près  plane;  2°.  de  deux  autres 
poches  presque  semblables , mais  plus  petites,  et  placées  l’une 
dans  l’autre , comme  elles  le  sont  elles-mêmes  dans  la  pre- 
mière. 

11  est  en  outre  un  petit  gousset  recouvert  d’une  patte  sur 
l’extérieur  de  chaque  grande  poche  ; il  est  un  peu  rejeté  sur 
l’arrière. 

La  grande  poche  droite  reçoit  le  brochoir,  la  seconde  reçoit 
la  râpe , et  la  troisième  le  boutoir. 

La  grande  poche  gauche  reçoit  les  lames , un  petit  fourreau 
pratiqué  dans  son  angle  antérieur  reçoit  le  repoussoir;  la  se- 
< conde  reçoit  le  rogne-pied , et  la  troisième  enfin  reçoit  les 
. tricoises. 

L’action  de  ferrer  doit  être  nécessairement  précédée  non- 
seulement  de  l’examen  des  pieds  du  cheval,  mais  de  celui  de 
l’action  de  ses  membres.  Sans  cette  dernière  inspection,  il 
n’est  pas  possible  que  le  maréchal  parvienne  jamais  à rectifier, 
sur-tout  dans  des  chevaux  jeunes,  les  défauts  qui  peuvent  vi- 
.*  cier  ses  allures.  Ce  n’est  donc  qu’après  que  ses  yeux  auront 
été  frappés  des  differentes  indications  sur  lesquelles  il  doit 
absolument  se  régler  qu’il  forgera  des  fers , ou  qu’il  appro-' 
» priera  ceux  qu’il  trouvera  proportionnés  à la  longueur  et  à la 
largeur  du  pied , en  se  rappelant  toujours  qu’un  fer  trop  lourd 
et  trop  pesant  cause  iniailliblement  la  ruine  plus  ou  moins 
prompte  des  jambes  des  chevaux. 

Le  fer  étant  forgé  ou  préparé,  le  maréchal,  muni  du  ta- 
blier, ordonnera  à l’aide  ou  au  palefrenier  de  lever  un  des  pieds 
de  l’animal  ; l’aide  tiendra  ceux  de  devant  simplement  avec 
les  deux  mains.  Mais  quant  à la  tenue  de  ceux  de  derrière  , 
le  canon  et  le  boulet  appuieront  et  reposeront  sur  la  cuisse, 
et,  pour  mieux  s’en  assurer,  il  passera  son  bras  gauche,  s’il 
s’agit  du 'pied  gauche,  et  son  bras  droit,  s’il  s’agit  du  pied 
droit,  sur  le  jarret  du  cheval. 

Rien  n’est  plus  capable  de  rendre  un  cheval  difficile  et  im- 
patient dans  le  temps  qu’on  le  ferre  que  l’action  de  mal  lever 
ou  de  mal  tenir  les  pieds  ; le  maréchEU  aura  la  plus  grande  at- 
tention à ce  qu’il  ne  soit  ni  gêné  ni  contraint  par  l’aide  chargé 
de  ce  soin.  11  ordonnera  à ce  même  aide  de  ne  pas  élever  trop 
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haut,  et  de  ne  pas  trop  écarter  du  corps  du  chevaMa  paWSfr% 
«ju’il  doit  maintenir  ; il  ne  souffrira  pasqu’il  le  brutalise  ; illni  . 
recommandera  de  s’affermir  Jui-même  dans  la  situation  qu’il 
aura  dû  prendre,  et  de  ne  pas  permettre  enfin  au  cheval  de 
]>eser  et  de  s’appesantir. sur  lui,  ce  qui  arrive  souvent  par  1*^ 
faute  de  l’aide  ou  du  palefrenier,  qui,  se  reposant  lui-mêioe  f 
sur  l’animal , l’invite  à opposer  son  propre  poids  à celui  qu’an 
lui  fait  supporter.  Si  le  (Üieval  retire  le  pied,  l’aide  lui  résis-^,* 
fera  , non  en  employant  une  grande  force,  mais  en  se  prêtant^ 
en  même  temps  à ses  moiivemens,  auxquels  il  ne  cédera  néan- 
moins que  dans  le  cas  où  l’animal  retirerait  vivement  celte 

tiartie;  mais  il  ne  se  rendra  qu’à  la  dernière  extcâltàté,  et  il 
’alnindonnera  toujours  avec  précaution,  s’il  est  df^U|é  de  la 
laisser  aller  et  de  la  quitter.  Il  faut  se  souvenir.au  sfnrplus 
qu’ou  acquiert  le  double  de  force  contre  le  cheval  lorsqu’on 
lui  tient  le  pied  par  la  pince,  par  la  raison  qu’on  l’oblige  à 
une  flexion  considérable  dès  que  la  pince  est  beaucoup  plus 
élevée  que  le  talon.  ^ . 4*,. 

Les  chevaux  difficiles  à ferrer  doivent  être  gagnés  par  la 
douceur  ; les  coups , la  rigueur  les  révoltent  encore  davantage^  ^ 
et  souvent  les  caresses  les  ramènent  : ce  n’est  qu’autant  que  , 
tous  les  moyens  connus  ont  été  mis  en  usage  qu’on  doit  se 
<léterminer  à les  placer  dans  le  travail , et  qu’on  peut  avoir  re- 
tours à la  plate-longe;  Le  parti  de  les  renverser  est  le  moins 
■sûr  à tous  égards;  celui  de  les  trotter  sur  des  cercles  après  leur 
avoir  mis  des  lunettes  dans  d’intention  de  les  étourdir  et  de 
provoquer  leur  chute  est  trd«>dangereux  ; on  ne  doit  l’adopter  -i, 
que  dans  le  cas  de  l’insoRsancc  absolue  de  toutes  les  autres’ 
voies.  11  est  des  chevaux^qui  se  laissent  tranquillement  ferrer 
à l’écurie , pourvu  qu’on  ne  les  ôte  point  de  leur  place  ; d’autres  1 
exigent  simplement  un  torche-nez,  d’autres  des  morailles  ; 
quelques-uns  enfin  ne  se  prêtent  à cette  opération  qu’autant 
qu’ibs  sont  dégagés  de  leur  licou,  de  tous  lesliens  quelconques, 
en  un  mot,  absolument  abandonnés  et  totalement  libres.  C’est 
donc  au  maréchal  à rechercher  et  à sonder  toutes  les  routes 
pour  iKtrvenir  à son  but  ; mais  il  importe  très-fort  de  recom- 
mander à tous  ceux  qui  soignent  des  chevaux  ennemis  de  la 
ferrure  de  leur  manier  fréquemment  les  jambes,  de  leur  lever 
toujours  les  pieds  chaque  fois  qu’ils  les  alimentent  de  four- 
rages, de  son  et  sur-tout  d’avoine,  et  de  frapper  snr  la  face 
inférieure  de  ces  dernières  parties  lorsqu’ils  les  ont -.levées 
par  tous  ces  moyens,  les  chevaux  les  moins  aisés  s’habitueront 
insensiblement  à souffrir  la  main  du  maréchal , à moins  qu’ils 
n’aient  été  trop  fortement  et  trop  long-temps  gourmandes. 

En  supposant  l’aide  ou  le  palefrenier  saisi  du  pied  du  clieval, 
le  marédial  ôtera  d’abord  le  vieux  fer.  11  appuiera  à cet  effet 
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■au  coîn  du  tranchant  du  rogne-pied  sur  les  uns  et  les  antres 
des  rivets,  et  frappant  avec  le  brochoir  sur  ce  m^me  rogne- 
pied  , il  parviendra  à les  détacher  ; alors  il  prendra  avec  les 
trlcoises  le  fer  par  l’une  des  éponges,  et  le  soulèvera  ; par  ce 
moyen,  il  entraînera  les  lames  brochées,  et  en  donnant  avec 
les  tricüises  un  coup  sur  le  fer  pour  le  rabattre  sur  l’ongle,  les 
clous  se  trouveront  dans  une  telle  situation , qu’il  pourra  les 
pincer  par  leur  tête  et  lesurrather  entièrement  ; d’une  éponge 
il  passera  à l’autre  j et  des  deux  éponges  à la  pince.  S’il  s’agis- 
sait cependant  d’un  pied  douloureux  , il  tâcherait  au  contraire 
de-.BOulever  les  tètes  avec  le  rogne-pied,  en  frappant  snr  cet 
instrument  pour  pouvoir  les  enlever  et  les  prendre.  Il  faut  en- 
core cjue  le  maréchal  examine  les  lames  qu’il  retire;  une  por- 
tion de  clou  restée  dans  le  pied  du  cheval  forme  ce  que  nous 
appelons  une  retraite,  qu’il  est  nécessaire  de  chasser  avec  le 
repoussoir  ou  de  retirer  d’une  manière  quelconque.  Le  plus 
grand  inconvénient  ejui  en  résulterait  ne  serait  pas  de  gêner  et 
d’ébrécher  le  boutoir,  mais  de  détourner  la  nouvelle  lame, 
et  de  la  déterminer  contre  le  vif  ou  datis  le  vif  : alors  le  cheval 
boiterait,  le  pied  serait  serré,  ou  il  en  résulterait  une  plaie 
compliquée.  » 

Dès  que  le  fer  est  enlevé,  le  maréchal,  ayant  eu  la  précau- 
tion de  mettre  les  clous  et  les  lames  dans  une  des  parties  du 
'tablier,  nettoie  le  pied  de  toutes  les  ordures  qui  peuvent  dé- 
rober à ses  yeux  la  sole  , la  fourchette  et  le  bas  des  quartiers; 
et  c’est  ce  qu’il  faut  faire  en  partie  avec  le  brochoir,  et  en  partie, 
avec  le  rogne-pied.  11  s’arme  ensuite  du  boutoir  pour  parer  le 
pied,  c’est-à-dire  pour  couper  l’ongle,  en  tenant  cet  instru- 
ment très-ferme  dans  sa  main  droite,  en  appuyant  le  manche 
contre  son  corps,  et  maintenant  continuellement  cet  appui, 
qui  non-seulement  lui  donne  la  force  nécessaire  pour  .mire  à 
l’ongle  tous  les  retranchemens  convenables,  mais  une  sûreté 
dans  la  main,  qui  obvie  à l’accident,  assez  fréquent, d’atteindre 
et  de  coujier  les  muscles  de  l’avant-bras,  et  même  la  main  de 
l’aide  ou  du  palefrenier.  , 

Un  des  défauts  des  plus  fréquens  dans  l’action  de  parer  vient 
du  plus  de  difficailté  que  le  maréchal  a dans  le  maniement  du 
boutoir,  quand  ileSt  question  de  retrancher  du  quartier  de  de- 
hors du  piçd  du  monloir,  et  du  quartier  de  dedans  du  pied 
hors  du  montoir  : aussi  voyons-nous  fréquemment  ces  quar- 
tiers plus  hauts  que  les  autres  , et  rencontrons-nous  par  cette 
raison  un  nombre  infini  de  pieds  de  travers,  difformité  qu’il 
serait  aisé  de  prévenir  dès  que  la  cause  en  est  due  à la  paresse 
du  maréchal.  Après  qu’il  a paré  le  pied  , il  importe  donc  qn’il 
l’examine  dans  son  repos  sur  le  sol,  à l’eÜét  de  s’assurer  s’il 
n’est  pas  tombé  dans  l’erreur  commune.  L’aide  ou  le  palefre- 
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nier  lèvera  ensuite  de  nouveau  le  pied  > et  le  présén- 

tera  sur  cette  partie  le  fer  légèrement  chauffé.  U 
pas  trop  long-temps , comme  font  la  plupart  ^^^t<êc]| 
de  la  campagne  y qui,  consumant  par  ce  moyen  l'ongle , poi 
s'épargner  la  peine  de  le  parer,  affament  sans  considération 
tous  les  pieds  des  chevaux  qu'on  leur  confie.  Il  se  hâtera  de  ^ 
plus , dès  qu'il  l'aura  retiré , d'enlever  la  portion  de  ce  même 
ongle,  surlaquelle  la  chaleur  du  fer  sera  imprimée.  11  obser- 
vera que  ce  fer  doit  porter  justement  par-tout;  s’il  vacillait, 
la  marche  de  l’ainimal  ne  serait'^pas  fixe , les  lames  brochées 
seraient  bientôt  ébranlées  par  ie.ahouvement  que  racevrait  à ^ 
chaque  pas  un  fer  qui  n’appuisrait 'pas  égt4emelrt.<j||l  m^ve 
que  le  fer  n'a  pas  porté  sur  une  partle’^se  13re  de  l^ipé^Mtbn 
du  fer  même  qui  se  trouve  dans  la  portioit:{«nr  laquée  l’q|pui 
n'a  pas  été  fixé , plus  lisse , pliès  brillant  et  plus  uni  que  dams 
tous  les  autres.  Lorsque  nous  avons  dit  ci.^essus  que  le  fer^ 
doit  porter  également  par-tout,  nous  prétendons  que  son  ap-^ 
pui  doit  avoir  lieu  dans  toute  la  rondeur  de  son  sabot , sans 
en  excepter  les  talons.  ' 

Dès  que  l'appui  du  fer  est  tel  qu’on  lé  peut  exiger,  le  m'aj^ 
chai  doit  l’assujettir.  11  brpchera  d’abord  deux  clous,  un  de 
chaque  côté  ; après  quoi , étant  à terre,  il  examinera  si 

le  fer  est  dans  une  juste  position,  et  il  fera  ensuite  reprendre 
le  pied  par  l’aide  pour  achever.de  brocher.’  Les  lames  doivent . 
être  déliées  et  proportionnées  à l’épaisseur  de  l’ongle.  11  faut^ 
bannir,  tant  à l’égard  des  clinvaux  de  selle  que  par  rapport^'' 
aux  chevaux  de  labour,  cell|e  qui , par  leur  volume  et  par  les 
ouvertures  énormes  qu’elles'font , détruisent  la  corne  et  peu-  ^ 
vent  encore  presser  le  vif  et  le  serrer.  Iæ  maréchal  brochera  " 
d’abord  à petits  coups , en  inainteiiantavec  le  pouce  et  l’index 
delà  main  gauche  la  lame  sur  laquelle  il  frappera,  et  dont;. 


l'affilure  doit  être  droite  et  courte  : quand  eUe  aura  fait  im' 
^certain  chemin  dans  l’ongle , et  qu’il  pourra  reconnalt;re  le  lieu 
de  sa  sortie , il  coulera  sa  main  droite  vers  le  bout  du  manche 
du  brochoir,  et , soutenant  sa  lame  avec  un  des  côtés  du  manche 
de  la  tricoise,  il  la  chassera  bardiment  jusqu’à  ce  qu’elle  ait , 
entièrement  pénétré.  . * 

11  est  ici  plusieurs  choses  à observer,  i".  le  marwlialwiri 
jâ^tention  que  la  lame  ne  soit  point  coudée , c’est-à-dire  qu’elle  ' 
n'ait  point  fléchi  en  suite  d’un  coup  de  brochoir  donné  à faux 
(la  coudure  est  alors  extérieure  et  s’aperçoit  aisément),  ou  eu 
conséquence  d’une  résistance  trop  furte  que  la  lame  aura  ren- 
contrée et  qu’elle  n’aura  pu  vaincre.  SouveniUen  pareil  cas, 
la  coudure  est  intérieure  et  ne  peut  être  sou^^uiée  ou  aper- 
çue que  par  la  claudication  de  l’animal  ; cependant  un  maré- 
chal expérimenté  et  soigneux  reconnaît  sur-lé-^iamp  ce  qui 
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lui  arrive  par  la  réaction  différente  du  broehoir  dans  la  main 
en  semblable  occasion. 

2°.  11  prendra  garde  à ne  point  casser  cette  même  lame  dans 
le  pied,  en  retirant  ou  en  poussant  le  clou;  U faut  l’extraire 
sur-lc-champ,  ainsi  que  les  pailles  ou  les  brins  qui  peuvent 
s’ètre  séparés  de  la  lame  même , et  chasser,  s’il  se  peut , la  re- 
traite avec  le  repoussoir,  qui  est  l’instrument,  ainsi  que  nous 
l'avons  déjà  dit , dont  on  doit  faire  usage  à cet  effet. 

3".  11  ne  brochera  ni  trop  haut  ni  trop  bas,  mais  en  bonne 
corne:  brocher  trop  haut,  c’est  risquer  de  serrer  , de  piquer; 
brocher  trop  bas,  c’est  s’exposer  à ne  point  fixer  solidement 
le  fer,  et  à occasionner  le  délabrement  du  pied. 

4”.  U se  souviendra  que  le  quartier  du  dedans  demande, 
attendu  sa  faiblesse  naturelle^  une  brochure  un  peu  plus  basse 
(}ue  celui  de  dehors. 

5°.  Les  lames  seront  chassées  de  façon  qu’elles  ne  pénétre- 
ront point  de  côté , et  que  leur  sortie  répondra  aux  étampures. 

6".  Elles  régneront  autour  des  parois  du  sabot , les  rivets  se 
trouvant  tous  à-peu-près  à une  même  hauteur. 

Chaque  lame  étant  brochée  et  l’affilure  étant  relevée , le 
maréchal , par  un  coup  de  broehoir  adressé  sur  la  tête  de 
chaque  clou,  achèvera  de  les  faire  pénétrer  fermement  dans 
» l’ongle,  ayant  la  précaution  d’assurer  et  de  soutenir  ses  coups 
en  plaçant  les  tricoises  en  dessous , près  du  fer  ou  de  la  partie 
qui  doit  former  les  rivets , selon  le  plus  ou  le  moins  de  déli- 
catesse et  de  sensibilité  du  pied.  Il  coupera  et  rompra  ensuite 
avec  ces  mêmes  tricoises,  le  plus  près  de  l’ongle  qu’il  lui  sera 
jKJssible,  les  affilures  qui  ont  été  pliées  et  qui  excèdent  les  parois 
du  sabot;  il  aura  soin  aussitôt  après  de  couper  avec  le  rogne- 
pied  toute  la  portion  de  l’ongle  qui  pourrait  excéder  et  dépasser 
le  fer,  en  frappant,  dans  cette  intention,  modérément  et  à petits 
coups  de  broehoir  sur  ce  même  instrument , en  observant  de 
prendre  l’ongle  dans  le  vrai  sens  ; il  enlevera  en  môme  temps, 

' avec  le  coin  tranchant  de  ce  même  outil , une  légère  partie 
de  la  corne  atix  environs  de  la  sortie  de  chaque  lame  , pour  y 
former  la  plajCe  des  rivets;  il  rivera  ensuite , en  frappant  d’une 
part  sur  la  tête  des  clous , et  en  soulevant  de.  l’autre  la  pointe 
avec  les  tricoises  qu’il  tient  pi*ès  de  cette  pointe  , à mesure 
des  coups  adressés  sur  la  tête;  il  les  dirigera  ensuite,  mais 
avec  moins  de  force , sur  les  pointes  qu’il  s’agit  d’insérer  et 
de  noyer  dans  l’ongle.  Pour  s’assurer  et  maintenir  les  lamea 
dont  la, tête  pourrait  s’élever  alors  et  s’éloigner  de  l’étampure  , 
il  opposera  les  tricoises , en  les  plaçant  successivement  près  de 
chaque  pointe  , quand  il  frappait  les  têtes;  il  les  frappera  en- 
core de  nouveau , en  opposant  pareillement  les  tricoises  sur  les 
rivets,  et  il  terminera  enfin  son  opération,  en  rabattant,  à 
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coups  légers  de  broclioir,  les  pinçons,  s'il  y en  a : il  n’est  pas 
nécessaire  de  râper  la  muraille,  ainsi  qu’on  le  pratique  com- 
munément, si  l’on  veut  conserver  cette  pejliculè  grasse  que 
la  nature  a donnée  au  sabot , et  si  l’on  veut  éviter  les  seimcs 
et  les  autres  altérations  de  cette  partie. 

Il  n’y  a,  dit  M.  La  Fosse,  qu’une  ferrure  à mettre  en  usage 
pour  les  chevaux  qui  ont  bon  pied  et  qui  n’ont  pas  de  défaut  : 
c’est  celle  de  ferrer  court,  de  ne  jamais  parer  le  pied.  On  ne 
doit  pas  confondre  les  termes  parer  et  abattre  : parer  , c’est 
vider  le  dedans  du  pied,  tandis  qu’abattre,  c’est  rogner  la 
murai  lie. 

La  ferrure  ordinaire  consiste  donc  en  fers  minces  d’éponges , 
de  manière  que  les  talons  et  la  fourchette  posent  à terre.  Quoi- 
que la  sole  soit  dans  son  entier,  elle  n’acquerra  pas  pour  cela 
plus  d’épaisseur,  puisqu’elle  se  délivre  elle-même  de  cequ’elle 
a de  trop  ; on  n’a  qu’à  jeter  les  yeux  sur  les  chevaux  qui  n’ont 
point  eu  le  pied  paré,  et  l’on  verra  des  lames  de  corne  s’éle- 
ver, et  en  grattant  cette  même  sole  avec  le  rogne-pied,  on 
trouvera  une  substance  farinc-se  qui  prouve  que  c’est  un  su- 
perflu prêt  à tomber. 

Les  fers  ne  doivent  point  être  couverts,  l’épaisseur  ne  doit 
pas  être  considérable.  Un  fer  mince  est  plus  léger.  11  est  des 
chevaux  à la  vérité  qui  usent  plus  les  uns  que  les  autres,  ordi- 
nairement plus  du  derrière  que  du  devant.  L’étampure  doit 
• être  semée  également  quant  au  pied  de  devant , le  sabot  eu 
aéra  moins  latigué;  mais  à l’égard  des  fers  du  derrière,  elle 
sera  à-peu-près  de  même,  en  observant  seulement  de  laisser 
en  pince  un  espace  de  la  valeur  d’un  clou , l’ajusture  sera  douce  ' 
et  un  peu  relevée  en  pince,  et  le  corps  des  branches  à plat. 
Les  clous  à leur  tète  seront  coniques,  et  représenteront  la  figure 
de  l’étampure  ; quand  ils  sont  bien  brochés  etusésà  niveaudes 
trous,  ils  ne  paraissent  qu’un  seul  et  même  corps  avec  le  fer. 
Les  fers  doivent  garnir  tant  du  devant  que  du  derrière  aux 
chevaux  de  trait;  mais  il  faut  qu'ils  soient  plus  justes  pour  les 
autresi 

Cette  espèce  de  ferrure  conserve  les  talons  bas  et  faibles. 
Pour  suppléer  à ce  défaut,  i“.  la  nature  a formé  une  grosse 
fourchette  , sur  laquelle  les  chevaux  marchent,  et  qui  leur  sert 
de  point  d’appui  ; 2“.  les  pieds  plats  et  les  talons  bas  ont  tous 
une  grosse  fourchette  qui  soulage  les  talons,  et  supporte  tout  le 
poids  du  corps. 

11  n’en  est  pas  de  même  relativement  aux  bons  pieds,  qui  , 
pour  l’ordinaire,  ont  nne  petite  fourchette;  mais  aussi  se  trou- 
vent-ils compensés  par  de  forts  talons,  qui  font  la  fonction  de 
fourchette. 

2Sous  baïuiissons  de  la  ferrQre  ordinaire  les  fortes  éponges 
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et  les  crampons;  c’est  le  vrai  moyen  de  conserver l’nssiette  du 
cheval , qui  d’ailleurs  se  trouve  moins  exposé  à devenir  long- 
jointé  ou  boiileté.  Vnycz  Boui.exé.  ‘ » 

La  ferrure  pour  aller  sur  le  pavé,  pour  les  chevaux  de  trait,  _ - 
est  celle  que  nous  venons  d’indiquer,  appelée  par  M-  La  Fosse 
ferrure  à croissant.  ♦ 

- On  doit  employer  du  fer  dont  l’étampure  soit  également 
semée  , et  dont  les  éponges  minces  viennent  se  terminer  au  , 
bout  des  quartiers,  de  mauière  que  le  bout  des  éponges  soit 
de  niveau  avec  les  talons  , et  que  la  fourchette  pose  à terre  afin 
de  donner  plusd’ajjpui  au  cheval.  On  peut  même , si  l’on  veut  '' 
aux  chevaux  qui  ont  beaucoup  de  quartier,  faire  des  crampons 
de  corne  de  la  liauteiir  d’un  tiers  de  pouce  et  plus,  dans  la  vue 
de  les  retenir  plus  fermcmoiit,  non-seulement  sur  le  pavé  sec  ' 
et  plombé , mais  sur  toutes  sortes  de  terrains.  Ces  crampons  de 
corne  ne  s'usent  pas.  Pour  s’en  convaincre  on  n’a  qu’à  jeter  les  ' ' 
yeux  sur  un  clicval  qui  ira  pas  été  ferré  de  six  semaines  ou  deux 
mois,  et  l’on  verra  que  le  maréchal  est  obligé  d’en  abattre  uiîo 
partie.  ^ ^ 

Ces  sortes  de  crampons  ne  peuvent  se  luire  qu’aux  pleds  qui 
ont  de  petites  fourchettes;  autrement  il  faut  de  toute  nécessité 
s’en  tenir  à la  ferrure  courte,  à celle  dont  les  éponges  seraient  < 
égales  à la  muraille  des  talons,  et  dont  la  fourchette  poserait 
sur  la  terre  ; et  c’est  celle^  dit  M.  Ll  Fosse , qui  doimc  le  plus 
d’appui  air  cheval;  elle  s’exécute  de  même  aux  quatre  pieds.  ^ 

Le  fer  à employer  pour  la  ferrure  à demi-cercle  pour  les 
chevaux  de  selle  doit  être  de  2 ou  3 lignes  de  largeur  , sur  une  * 
et  demie  d’é[*iisseur  ; il  doit  avoir  dix  étampures  également 
semées  et  contre-percées  du  même  coté;  les  clous  doivent 
être  par  conséquent  très-petits.  On  le  plaçera  de  la  même  ma- 
nière que  le  précédent. 

Cette  ferrure  rend  le  cheval  plus  léger , ses  mouvemens  sont  • 
plus  lians , plus  fermes  sur  le  pavé  sec  et  plombé,  et  donnent  . , 
de  la  douceur  au  cavalier.  • ' 

La  ferrure  dont  nous  venons  de  parler  ne  pouvant. enipé-  ;i 
cher  le  cheval  de  glisser  dans  le  premier  temps  qu’il  porte 
son  pied  sur  le  terrain  plombé,  ou  lorsque  la  pince  porte  la  ..  i 
première,  et  qu’elle  se  trouve  entièrement  garnie,  on  cm-  . .r 
ploiera  du  fer,  pour  la  ferrure  à demi-cercle  des  chevaux  de  . 
charrette,  à demi-cercle  mince  du  cêté  de  l’étanunire  , plus  * 
juste  que  le  pied,  et  paré  de  manière  que  toute  la  muraille 
déborde  de  la  moitié  de  son  épaisseur  dans  tout  son  pourtour  ; ^ 

4près  avoir  raisonnablement  battu  le  pied  , 011  cernera  avec 
la  cornière  du  boutoir  le  dedans  de  la  muraille,  dans  la  partie  * « 
qui  avoisine  la  sole  de  corne;  on  fera  ensuite  porter  le  fer  à vJ 
chaud , que  l’on  attachera  avec  de  petits  clous  ; après  quoi , ou 
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^rà[:era  le's  bords  de  la  muraille  en  rond,  afin  qu’elle  ne  puisse 
pas  s’éclater  lorsque  le  cheval  marchera.  ^ 

Au  moyen  de  cette  ferrure,  le  cheval  marchera  sur  toute  sa 
muraille,  soit  en  montant,  soit  en  descendant. 

Pour  la  ferrure  d’un  cheval  dont  le  pied  est  plat , il  faut 
examiner  d’abord  s’il  a les  quartiers  bons  ou  mauvais;  si  les 
talons  soht  bas , faibles  et  renversés , ou  s’ils  sont  plus  fortsH 
que  les  quartiers  ; mais  il  est  rare  de  trouyer  des. chevaux  dont 
les  quartiers  et  les  talons  soient  mauvais  en  même  temps;  si 
les  quartiers  sont  mauvais , il  s’agira  de  contenir  la  branche  de 
fer  jusqu’à  la  pointe  des  talons,  et  de  faire  porter  l’éponge 
dans  l’endroit  du  talon  qui  a le  plus  de  résistance;  la  branche, 
et  principalement  l’éponge,  sera  étroite;  les  talons  sont-ils 
faibles,  au  contraire,  il  faudra  raccourcir  la  branche,  et  la 
faire  porter  alors  sur  la  partie  la  plus  forte  du  quartier , sans 
qu’elle  soifentolée  ; d’ailleurs  oii  tâchera  toujours  que  la  four- 
chette porte  à terre. 

* Les  ])ieds  combles  ne  contractent  ordinairement  ce  défaut 
que  parla  ferrure,  et  cela  arrive  par  l’usage  des  fers  voûtés  qui  , 
ayant  écrasé  la  muraille,  obligent  la  sole  à surmonter  en  dos 
d’àne. 

Il  n’est  pas  possible  de  remédier  à ces  sortes  de  pieds,  on 
peut  seulement  pallier  le  défaut  par  la  ferrure. 

Le  fer  doit  avoir  la  figure  d’un  U , c’est-à-dire  être' ouvert 
des  talons,  parce  qu’en  l’ajustant  il  ne  se  resserre  que  trop.  En 
outre , il  faut  que  le  fer  soit  entolé  à la  pince  et  aux  branches  , 
suivant  l’oignon  ou  la  plénitude  de  la  sole  des  talons. 

Pour  bien  cntoler  un  fer  , on  doit  prendre  un  Terrelier  dont 
la  bouche  soit  ronde,  et  se  servir  d’une  enclume  usée  , inégale, 
où  il  y ait'des  enl'oncemens  : c’est  là  qu’à  coups  de  ferrelier  on 
■ donne  la  concavité  ou  l’entolure  nécessaire  au  fer , sans  altérer 
son  épaisseur,  et  qu’on  lé  rend  de  longue  durée  d’ailleurs  ; 
les  ferrures  les  plus  vieilles  donnent  lo;  temps  au  pied  de 
pousser. 

En,pntoIant  ainsi  les  fers,  el,en  cherchant  à les  faire  porter 
sur  la  bonne  corne , on  donne  au  pied  la  liberté  de  pousser. 
On  parvient  également  à remettre  les  talons  renversés  , deve- 
nus bas  et  faibles  par  la  ferrure;  mais  on  ne  rétablit  jamais 
^ la  sole. 

Pour  la  ferrure  d’un  pied  faible  ou  gras , il  faut  mettre  un 
fer  léger  et  dont  l’étampure  soit  maigre , et  avoir  pour  règle 
générale  de  ne  point  parer  le  pied  , de  ferrer  court,  et  de 
choisir  les  lames  les  plus  déliées , de  crainte  d’enclouer  bu  de 
piquer  l’animal. 

Tout  consiste  , pour  talons  bas  et  fail>les,  à ferrer  court  et  à 
ne  point  parer  le  pied , et  ayant  soin  principalement  que  les 
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«éponges  très-tnînces  viennent  finir  aux  quartiers  ^ et  que  la. 
fourchette  porte  entièrement  et  egalement  à terre. 

Pour  un  pied  encastelé  il  faut  ferrer  court  et  ne  point  parer 
le  pied.  Si  l’encastelure(r'oyezENCASTELURE)  est  naturelle  , il 
n’est  pas  possible  d’y  rem^ier  ; mais  lorsqu’elle  est  acciden- 
telle, c’est-à-dire  lorsqu’elle  vient  de  ce  que  l’on  a paré  la 
sole  et  creusé  les  talons , comme  cela  n’arrive  que  trop  com- 
munément, il  suffit  de  les  laisser  croître,  de  les  tenir  toujours 
humides.  Alors  on  verra  les  quartiers,  et  sur-tout  les  talons  , 
s’ouvrir  sans  que  l’on  soit  obligé  d’avoir  recours  à cette  pra- 
tique erronnée  de  certains  auteurs,  qui  conseillent  de  creuser 
les  talons  et  de  ferrer  à pantoufle. 

Le  pied  pour  les  bleimes  doit  être  ferré  plus  ou  moins  court , 
suivant  le  local , et  comme  pour  la  seime  ; mais  la  branrhe 
sera  toujours  plus  mince  du  coté  du  mal.  Si  la  bleime , par 
exemple , est  à la  pointe  du  talon  , la  branche  sera  plus  courte 
que  si  elle  était  vers  les  quartiers;  est-elle  vers  les  quartiers, 
on  jirolongera  la  branche  mince  jusqu’à  la  pointe  du  talon  , en 
la  faisant  porter  sur  la  muraille. 

Si  la  bleime  de  nature  a été  traitée  souvent , on  mettra  un 
fer  étranglé  dans  cette  partie , pour  contenir  les  éclisses  et  le 
reste  de  l’appareil.  Voyez  Bi.ei.ue. 

Avant  d’appliquer  le  fer  pour  la  ferrure  des  seimes  , il  faut 
examiner  si  la  seime  est  du  pied  du  devant,  et  si  elle  attaque 
le  quartier  ou  le  talon.  A-t-elle  son  siège  sur  les  talons,  ou 
doit  mettre  un  fer  ordinaire  dont  la  branche  du  c6té  malade 
soit  raccourcie  , et  dont  le  bout  aminci  vienne  porter  sur  le 
quartier  et  sur  le  fort  de  la  muraille;  si  la  seime , au  contraire, 
est  j)lacée  sur  le  quartier , on  prolongera  le  fer  ou  la  branche 
jusqu’à  la  pointe  des  talons  , mais  sans  y mettre  de  pinçon. 
Lorsqu’elle  est  en  pince , ce  que  nous  appelons  en  pied  de  boeuf, 
le  cheval  sera  ferré  à l’ordinaire  ; mais  le  véritable  remède , 
c’est  de  traiter  la  seime,  ainsi  que  nous  l’indiquons  à cet  ar- 
ticle. Voyez 

Dans  certains  pieds , principalement  dans  ceux  de  derrière , 
la  fourchette  est  naturellement  petite  ; elle  est  exposée  à se 
remplir  d’humeur  sanieuse.  Dans  d’autres  pieds,  cette  maladie 
arrive  lorsqu’on  pare  la  fourchette  , ou  lorsqu’elle  est  éloignée 
de  terre.  Les  eaux,  les  boues  et  tant  d’autres  impuretés  entrant 
dans  les  différentes  lames  de  corne , la  minent , la  corrodent  , 
et  forment  ce  que  nous  appelons  en  hippiatrique  fourchette 
pourrie. 

Il  est  facile  d’y  remédier  en  ferrant  court , et  en  abattant 
beaucoup  du  talon  , afin  que  la  fourchette  soit  forcée  de  repo- 
ser à terre. 

Par  cette  ferrure  on  fait  une  compression  qui  oblige  les 
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oaiixou  les  boues  amassées  dans  la  fourchette  de  sortir.  M.  La.  * 
l'osse  assure,  avoir  guéri  par  cette  voie  nombre  de  chevaux  qui 
commençaient  à avoir  des  fies.  VqyczVic  a la  foubchetib. 

I.a  fourbure,  comme  on  le  verra  à l’article  qui  traite  do 
cette  maladie,  se  manifeste  toujours  ou  presque  toujours  aux 
'pieds , principalement  à ceux  de  devant  ; nous  voyons  des  che- 
■*  a aux  qui  ontcles  cercles,  ou  cordons  bombés  ou  rentrés  ; d’autres 
dolu  la  muraille  est  quatre  fois  plus  épaisse  qu’elle  ne  doit  être, 
et  dont  la  sole  de  corne  est  séparée  de  la  sole  charnue;  d’autres  < 
enfin  qui,  en  marchant  sur  les  talons,  jettent  les  pieds  eu  4 
dehors  , ce  qu’on  appelle  vulgairement  nager,  ou  marcher  en 
nageant.  ‘ ‘ * 

Lorsque  les  talons  sont  bons,  ils  doivent  être  ferrés  long^ 
à fortes  éponges;  sans  quoi  les  talons  s’useraient  bientôt  par 
la  suite  ; mais  il  faut  observer  de  ne  jamais  parer  le  pie<};  c’est 
le  seul  cas  où  il  convient  de  ferrer  à fortes /ipongea.  - ^ 

Si  le  cheval  a un  croissant,  si  la  sole  de  corne  est  séparée  do^  ^ 
la  charnue  , il  faut  employer  un  fer  ouvert , et  l’entoler  de  la 
même  manière  que  nous  l’avons  indiqué  ci-dessus,  en  traitant  7 
de  la  ferrure  pour  les  pieds  combles.  ^ • ■ T- 

II  est  inutile  de  déferrer  à chaque  pansement  un  cheval  qui-  \ 
aura  été  encloiié;  il  convient  seulement  alors  de  former  avec  • ^ 
la  tranché  nne  échancrure  dans  le  fer;  c’est  le  vrai  moyen  de 
panser  le  pied  plus  commodément.  Si  l’enclouureest  aux  talons, 
il  faudra  échancrer  le  fer  dans  cette  partie  ; il  en  sera  de  même 
de  la  pince,  si  cette  partie  a été  enclouée.  Fbj'cz Enclouure.  , 
Si  à cau.se  d’un  effort  ou  d’un  Etonnement  de  sabot  (voyez  , ‘ 

ce  raoti,  on  est  obligé  dedessoler  un  cheval,  il  faudra  lui  mettra.il . 

' un  fer  à l’ordinaire , en  ayant  seulement  l’attention  d’allonger  j|^ 
les  épaules  et  de  les  tenir  droites;  mais  il  n’en  sera  pas  de^  ’ 
même  si  c’est  à cause  d’un  £c  ou  d’un  clou  de  rue  ; il  s’agit 
alors  de  lui  mettre  , pendant  tout  le  temps  du  traitement,  un 
fer  étranglé  pour  donner  la  facilité  de  panser  le  pied.  Le  che- ' 
'val  une  lois  guéri  , on  doit  employer  un  fer  couvert  et  sans 
aucune  ajusturc.  Vbye^fCLOv  de  rue,  Dessolure,  Fig  a la 

ÏOURCIIETTE.  .-i.# 

IVous  disons  qu’un  cheval  se  coupe  et  s’entre-taille  quand  îi 
^ s’attrape  avec  ses  fers,  qu’il  se  heurte  les  boulets,  soit  aux 
^eds  de  devant,  soit  aux  pieds  de  derrière  ; il  peut  se  couper 
de  la  pince  ou  des  quartiers  : ce  dernier  cas  est  plus  ordinaire.  ^ 
Quant  aux  chevaux  qui  se  coupent  de  la  pince , ce  defaut 
* vient  communément  d’un  vice  de  conformation  ; c’est  la  raison 
pour  laquelle  on  y remédie  rarement  : cependant  on  doit  les 
ferrer  juste  en  laissant  déborder  la  corne  en  pince.  Quant  à 
ceux  qui  se  coupent  des  quartiers  , la  mauvaise  conformation 
peut  atissi  çn  être  la  cause  ; mais  l’expérience  prouve  que  cet 


\ 


• Digitized  by  t k ); 


V 


FER 


• > 

• # 

38  { 


accident  est  presque  toujours  un  effet  do  l:i  lassitude  ou  de  la 
mauvaise  ferrure  , o\i  d’un  fer  qui  garnit  en  dedans  ; dans  ce 
cas,  on  met  uii  fer  dont  la  branche  de  dedans  soit  courte, 
mince  et  étranglée,  sans  étampure,  incrustée  dans  l’épaisseur 
de  la  muraille  , comme  si  l’on  ferrait  à cercle  ; la  branche  de 
dehors  sera  à l’ordinaire , si  ce  n’est  les  élainpures,  qui  doivent 
"être  serrées  et  en  même  nombre;  il  laut  encore  que  le  fer  soit 
étampé  en  pince,  et  jusqu’à  sa  jonction  avec  les  quartiers. 

Un  cheval  forge  lorsqu’avec  la  pince  de  derrière  il  attrapé 
les  fers  de  devant;  il  forge  en  talons  lorsqu’il  attrape  les 
éponges  de  devant,  et  il  forge  en  pince  lorsqu’il  frajqie  cette 
dernière  partie. 

Ce  dernier  défaut  dépend  ou  du  mouvement  trop  allongé  des 
jambes  de  derrière,  ou  du  pou  d’activité  de  celles  de  devant  ; 
ce  t[ui  est  une  preuve  d’un  cheval  usé  au  mal  construit. 

Dans  le  premier  cas,  au  lieu  de  ferrer  trop  long  de  devant , 
comme  c’est  la  coutume  des  maréchaux  de  la  campagne,  il 
faut  ferrer  court  et  à éponges  minces  , tandis  que  dans  le  se- 
cond on  doit  laisser  déborder  la  corne  en  pince. 

Tout  cheval  qui  use  en  pince  dénote  un  cheval  ruiné  ou  qui 
tend  à sa  ruine;  c’est  le  commencement  de  ce  défaut  qui  fait 
donner  à l’animal  le  nom  de  K ampin.  yoyez  ee  mot. 

Cet  accident  vient  ordinairement  de  ce  que  dans  les  diffé- 
rentes ferrures,  i».  on  a paré  le  pied  et  éloigné  la  fourchette 
de  terre;  2“.  de  ce  que  les  muscles  fléchisseurs  du  paturon  de 
l’os  de  la  couronne , et  principalement  de  l’os  du  pied , sont 
■ toujours  en  tension  à-peu-près  comme  dans  un  homme  qui 
marcherait  continuellement  sur  la  pointe  du  pied;  3“.  de  ce  que 
les  muscles  ainsi  tendus,  poussant  les  articulations  en  avant, 
les  rendent  droites  et  éloignent  les  talons  de  terre  : on  doit  bien 
comprendre  que  cela  n’aurait  pas  lieu  si  la  fourchette  portait 
sur  le  sol. 

Il  faut  ferrer  court,  ne  mettre  point  de  fer  en  pince,  lui 
donner  plus  d’ajusture,  et  tenir  les  branches  à plat  et  minces. 

En  général  tous  les  chevaux  usent  plus  de  derrière  que  de 
devant,  et  toujours  plus  en  dehors  qu’en  dedans;  cela  vient 
sans  doute  de  te  que  le  cheval,  au  lieu  de  porO-r  son  pied  en 
ligne  droite,  décrit  une  espèce  de  demi-cercle  en  le  portant 
en  dedans  et  en  le  portant  en  dehors  : par  ce  mouvement  il 
doit  donc  y avoir  un  frottement  de  fer  sur  le  pavé,  mais  tou- 
jours plus  en  dehors  qu’en  dedans , ce  bord  se  présentant  le 
premier  sur  le  terrain. 

11  faut,  pour  le  ferrer,  un  fer  dont  la  branche  soit  bien  forte 
en  dehors  et  très-mince  en  dedans  , qui  soit  couverte  et  étam- 
pée  gras,  afin  que  le  fer  garnisse.  Le  fer  de  derrière  doit  avoir 
également  la  branche  de  dehors  plus  épaisse,  mais  pas  de 
beaucoup. 
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Pour  ferrer  un  cheval  rampin  des  pieds  de  derrière , sujet 
à se  déferrer , le  fer  doit  être  étampé  très-près  du  talon , avec 
un  fort  pinçon  en  pince  et  sans  entolure  ÿ les  branches  de  la  < 
voûte  du  fer  seront  renversées  en  dedans  du  pied  comme  dans 
le  fer  à pantouile  : par  ce  moyen  , la  voûte  du  fer  approchera 
plus  de  la  sole  dans  toute  son  étendue. 

Le  fer  pour  un  mulet  qui  porte  un  bât  ou  une  selle  ne  doit 
déborder  que  d’une  ligne  en  pince  seulement  et  être  relevé  j 
il  faut  par  conséquent  abattre  beaucoup  de  côrrie  en  pince  ^ 
afin  d’en  procurer  la  facilité.  On  ne  mettra  point  de  clous  en  : 
pince , parce  qu’ils  font  broncher  le  mulet  ; lés  éponges  n’ex- 
céderont point  les  talons  , on  bannira  les  crampons;  en  un 
mot  le  fer  sera  égal  de  force  dans  toute  son  étendue  : il  y a 
encore  un  moyen  pour  rendre  le  pied  bien  uni , c’est  d’en  ' 
abattre  l’excédant , si  toutefois  il  v en  a,  avec  le  boutoir , et 
d’enlever  la  mauvaise  corne  avec  le  rogne-pied,  sans  cepen- 
dant creuser  le  dedans  du  pied  ni  ouvrir  les  talons  : l’expé- 
rience prouve  que  lorsque  les  talons  sont  ^arés  , le  pied  se 
resserre  ; cet  accident  occasionne  la  fente  du  sabot , il  en  ré- 
sulte une  maladie  que  nous  connaissons  sous  le  nom  de  Seime. 
Aqyez  ce  mot. 

Pour  donner  aux  mulets  une  marche  sûre  et  ferme  sur  toutes 
sortes  de  terrains  , on  doit  les  ferrer  à cercle. 

Cette  ferrure  est  plus  facile  à exécuter  sur  les  mulets  que 
sur  les  chevaux,  ceux-là  ayant  le  pied  beaucoup  plus  petits  et 
la  muraille  plus  forte , tandis  qu’on  rencontre  dans  ceux-ci  des 
pieds  gras  et  combles,  dont  la  muraille  est  mince,  et  parcon-’ 
séquent  peu  propre  à cette  ferrure. 

La  ferrure  d’un  mulet  qui  tire  une  voiture  est  la  même  que 
celle  du  cheval,  c’est-à-dire  que  le  fer  ne  doit  déborder  ni  en 
pince  ni  en  dehors,  être  juste  au  pied  et  sans  crampons  , mois 
plus  fort  en  pince  qu’en  éponges , par  la  raison  que  le  mulet 
* use  en  pince.  11  ne  faut  pas  au  surplus  ouvrir  les  talons. 

Les  ânes  ayant  le  pied  fait  comme  le  mulet , *on  doit  les 
ferrer  de  même , mais  toujours  suivant  l’usage  auquel  on  les  des- 
tine. 

Le  bœuf  étant  un  animal  à pied  fourchu  (voyez  Boeuf),  la 
forme  des  fers  dont  on  arme  ses  ongles  doit  différer  essentiel- 
lement de  celle  des  fers  préparés  pour  le  cheval  et  le  mulet. 
Ils  consistent  en  deux  pièces  séparées  pour  chaque  pied  ; cha- 
cune d’elles  est  une  platine  de  fer  circonscrite  conformément 
à l’assiette  de  l’ongle,  auquel  elle  doit  être  adaptée  de  manière 
qu’elle  représente  le  quart  d’un  ovale , borné  d’une  part  par 
le  grand  axe , et  c’est  la  rive  qui  répond  à la  fourcnure  du 
pied  de  l’animal;  de  l’autre,  par  le  quart  de  «a  circonférence, 
et  c’est  la  rive  extérieure;  enfin  par  la  rive  postérieure,  qui 
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h’est  autre  chose  que  la  ligne  droite  , à-peu-prùi'pamllèle  au"'"- 
petit  axe,  et  menée  de  la  An  de  l’extérieure  à la  tçrmiiudson 
de  l’intérieure,  chaque  platine  devant  couvrir  exactement  cette 
même  assiette  sans  lu  dépasser,  et  laisser  une  partie  du  talon 
à découvert. 

Au  long  de  la  rive  externe  sont  percées  cinq  etanipures,  la  ' 

Îiremière  étant  en  pince,  la  dernière  ne  passant  la  moitié  de  la 
ongueur  totale  de  cette  rive,  que  de  la  moitié  d’un  intervalle 
ordinaire  d’étampure  à étam^ure  : ici  les  étampures  sont  plus 
maigres  que  dans  les  fers  destinés  aux  chevaux  j les  lames  em- 
ployées dans  celte  ferrure  n’ont  pour  tété^  par  c''lte  raison,  que 
deux  épaulemens  latéraux , dans  le  même  plan  que  la  partie 
plate  et  pointue  qui  pénètre  dans  l’ongle,  et  l’étampe  n’a  de 
biseau  que  des  deux  côtés  seulement,  et  qui  répondent  aux 
petits  côtés  de  la  lame , les  autres  côtés  de  l’étampe  étant  droits 
jusqu’au  bout:  ainsi  les  étampures  des  fers  pour  les  bœufs  n’ont , 
que  la  moitié  de  la  largeur  de  celles  des  fers  pour  les  chevaux, 
et  le  maréchal  ne  court  aucun  risque,  eu  étampant  très-maigre, 
d’affamer  la  rive  externe. 

La  rive  interne  n’est  pas  droite,  maisain  peu  rentrante  pour 
suivre  un  cambre  léger  cm’on  remarque  dans  l’ongle  de  l’ani- 
maljA  cette  même  riyp , le  maréchal  tire  de  la  pince  une  bande 
repIiee  sur  plat  à angle  droit,  de  manière  que  son  ^extérieur 
n’en  dépasse  pas  l’assiette;  le  fer  broché  et  les  lames  rivées  , 
on  rabat  cette  même  bande  sur  le  bout  de  l’ongle , qu’elle  eni-, 
brasse  par  ce  moyen. 

Quelquefois  on  tire  entre  cette  bande  et  la  rive  wstérieure 
un  pinçon  qu’on  redresse  aussi  à.  angle  droit  sufi^^siette. 
Ce  pinçon  se  loge  contre  le  lieu  de  la  paroi  intérieure  de 
l’ongle  où  le  cambre  est  plus  sensible  , et  il  opposq  une  résis-a 
tance  constante  aux  clous,  qui  tendraient  toujours  à tirer  le 
fer  et  à le  faire  déborder  du  côté^des  étampures.  Dans  d’aulres 
occasions , on  se  contente  d’en  tirer  un  de  l’extrémité  de  la 
pince  qui,  du  lieu  où  il  part,  se  relève  suivant  un  quart  de 
rond.  &}n  usage  est  de  défendre  le  bout  de  l’ongle  de  l’efi'et  des 
heurts  répétés  qu’il  pourrait  éprouver  ; mais  dans  ce  cas  on 
n’omet  jamais  le  pinçon  , qui  répond  au  cambre , et  on  le  tient 
même  un  peu  plus  haut  et  un  peu  plus  large. 

Nota.  Il  est  au  surplus  des  pays  dans  lesquels  on  ne  ferre 
point  les  bœufs , il  en  est  d’autres  où  on  ne  leur  applique 
qu’une  seule  platine  sous  un  des  ongles,  qui  est  l’externe, c’est- 
à-dire  celui  qui  répond  au  quartier  de  dehors  du  pied  du  clieval, 
cette  ferrure  étant  pratiquée  tant  aux  pieds  de  devant  que  de 
derrière.  D’autres  fois  les  pieds  de  devant  sont  ferrés  de  deux 
pièces  et  en  entier,  tandis  qu’on  n’en  met  qu'une  aux  pieds 
de  derrière.  (R.) 
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FJiJlTlLE,  FERTILITÉ.  On  dit  qu’un  terrain  est  fertile 
lArsqu’il  donne  constamment  des  récoltes  abondâmes.  l)a  diu 
• qu’iine  ajinée  est  fertile  lorsque  toutes  ou  partie  des  produc- 
lions  so;it  ^lus  considérables  qu’à' l’ordinaire.  ^ 

La  fertilité  d’un,  champ  dejjeud  principalement  de  la  natlire 
de  la  terre  et  de  la  juste  proportion  d'humilité  qu’elle  conserve, 
l’ius  ce^  terre  contient  d’humus  ou  terre  v?gi‘tale , lorsqu’elle 
n’est  ni  trop  légère  ni  trop  forte  , et  plus  ellejest  fertile. 

• La  fertilité  d’une  année  est  principalement  due  à une  favo- 
r.ahle  alternative  iTes  jours  chauds  et  des  jours  de  pluie , à l’état 
de  l'atmosphète  aux  époques  les  plus  critiques,  comnie  lors  de* 
semis,  de  la  floraison  , de  la  maturité  , etc. 

Le  but  de  l’arilcult\rre  est  d’assurer  U fertilité  la  plus  cons- 
'tante  sous  ces  deux  rapports. 

Dans  le  premier  cas,  le  cultlvate  r , i®.  ramène  au-dessus, 

, par  les  labours,  l’humua^oluble  qui  est  au-dessous,  on  afin 
que  les  racines  du  blé  et  d’autres  productions  annuelles,  qui 
• s’approfondissent  peu,  prissent  eu  profiter.  De  plus,  par  la 
■même  opération  , il  favorise,  au  naOyen  des  gaz  répandus  dans 
l’atmosphère  , la  détpmposiliou  de  la  partie  de^  l’humus  qili 
n’est  pas  soluble (-s'qjfz  aux  mots  Hu.vius  cIGaz);  2”.  il  apporte 
des  fumiers  ou  autres  productions  animales  ou  végétales  pour 
augmenter  la  m^se  de  l’hnmus  soluble,  dÿ. la  chaux,  ne  la 
marne,  etc. , pour  faciliter  sa  décujnjjosltion (noyez Fü.mii^, 
Engrais,  Amk^dement,  Chaux  et  Marne)  ; 3".  il  appprtode 
l’argile  sur  les'  terrains  sablonneux,  du  sable  sur  les  terrains 
trop  argileux,  afin  que  ces  terrains  absorbent  et  conservent 
juste  À.^aiitité  d’eau  nécessaire  à la  végétation.  La  marim  . 
agit  clniinquement-en  décomposant  l’humus,  et  mécanique- 
ment en  rendantle  sol  plus  ou  moins  compacte  ; c’est  pourquoi 
son  emploi  est  si  économique  et  si  avantageux.  , 

Dans  le  second  cas,  le  cultivateur,  par  l’emploi  des  abris 
de’  toutes  espèces  et  des  arrgseinens  faits  aux  époques  conve- 
nables, diminue  l’inflence  des  causes  d’infertilité;  mais  ici 
ses  moyens  sont  bien  peiî  étendus  et  ne  peuvent  s’exercer  que 
sur  de  très-petits  espaces. 

Les  engrais,  l’humidité  et  la  chaleur  étant  les  trois  circons- 
tances principales  qui  amènent  la  fertilité  , il  est  toujours  pos- 
sible, lorsqu’on  ne  cr.aint  pas  la  dépense,  de  rendre  un  loc.il 
donné  ferllie  au  plus  haut  degré.  On  priHluit  cet  effet  par  la 
composition  de  la  terre  à Orangers  , par  des  Âhrosemens 
bien  à temps , par  des  Couches,  des  Cu assis  , des  Bâches  , des 
Serres  et  autres  Abris  moins  piiissaiis.  ( Voyez  ces  mots.  ) 
M.  Laureau,  cultivateur  à Saint- André , a montré  des  raves , 
des  choux,  des  artichauts,  et  tellement  monstrueux,  par  l’ap- 
plicatiou  de  ces  moyens,  qu’ils  ont  excité  l’étonne-nent  de  ceux 
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q^iii  les  ont  vus;  mais  il  est  des  cas  où  il  ne  faut  pas  lei  exagé- 
rer parce  qu’ils  nuisent  à la  production  des  grains  dans  le  Iro- 
ment  et  autres  céréales , des  fruits  dans  les  arbres , etc.  Vcyyez 
ËNGIIAIS,  FeC.ONUAIION  , CoULURE. 

Un  terrain  trop  fertile  provoque  une  plus  grande  production 
de  feuilles  et  par  suite  cause  une  moindre  abondance  de  fruits, 
ou  des  fruits  moins  nourris , de  sorte  qu’il  est  des  cas  où  ou 
doit  désirer  de  le  voir  s’épuiser.  Voyez  aux  mots  Feuille, 
Ukorais,  Se.vience,  Blé  retrait , Arbres  fruitiers.  • 

Dans  l’état  naturel , la  fertilité  est  toujours  un  bien  , parce 
c|ue  ses  résultats  sont  une  plus  grande  consommation  ou  une 
réserve  pour  l’avenir;  mais  dans  l’état  où  se  trouvent  les  peu- 
]>les  de  l’Furopc  elle  est  souvent  un  mal , parce  que  les  produits 
se  vendent  alors  moins  bien  et  que  cependant  la  nécessité  d’a- 
voir de  l’argent  pour  payer  l’impùt , le  fermage , pour  acheter 
des  objets  de  luxe,  force  souvent  de  vendre;  ce  qui  fait  que  la 
recettte  ne  couvre  pas  toujours  les  frais  de  la  culture,  etc. 

L’objet  que  je  traite  serait  susceptible  de  très-grands  déve- 
loppemens  si  je  voulais  l’envisager  sous  tous  les  aspects  ; mais 
comme  ce  que  je  pourrais  en  dire  de  général  se  trouve  en  détail 
dans  les  articles  de  culture  proprement  dite , je  ne  crois  pas  de- 
voir en  entretenir  plus  long-temps  le  lecteur.  • 

Une  année  de  fertilité  des  grands  arbres  abandonnés  à eux- 
mémes  est  presque  toujours  suivie  d’une  et  quelquefois  de  deux 
années  de  stérilité  ; c’est  ce  qu’on  appelle  des  récoltes  biennes 
ou  alternes.  La  cause  en  est  à ce  que  ces  arbres  se  sont  épuisés 
de  leurs  sucs  nutritifs  par  une  trop  abondante  production  , et 
qu’ils  ont  besoin  d’en  accumuler  de  nouveaux  pour  se  retrouver 
dans  la  même  ^tuation.  (B.) 

FÉRULE,  Feruta  . Plante  bisannuelle,  à tige  de  8 pieds  de 

haut;  à feuilles  alternes,  deux  fois  ailées  ; à folioles  linéaires 
et  très-longues  ; à fleurs  jaunes;  qui  se  trouve  dans  les  parties 
méridionales  de  l’Europe  et  qui  est  de  quelque  utilité  eu  agri- 
culture. 

Cette  plante , avec  une  douzaine  d’autres , la  plupart  propres 
à l’Orient,  forme  un  genre  dans  lapentandrie  digynie  et  dans 
la  famille  des  ombelliières. 

La  tige  de  la  Férule  co.mmuxe  est  quelquefois , dans  les 
bons  terrains , de  la  grosseur  du  bras , mais  ordinairement  elle 
n’a  qu’un  pouce  de  diamètre  ; elle  est  en  partie  pleine  de  moelle 
et  fort  légère  quoique  très-solide.  On  l’emploie,  en  guise  de  bâ- 
ton ou  de  perche , à une  infinité  d’usages  ; on  en  fart  des  écha- 
las.  Lorsqu’on  met  le  feu  à sa  moelle , elle  se  consomme  lente- 
ment, ce  qui  permet  de  la  transporter  d’un  lieu  à un  autre. 
Les  bergers  siciliens  ont  toujours  un  morceau  de  férule  ainsi 
To-vib  VI.  25 
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sllumé  avec  eux;  ce  sont  des  férules  qui  fournissent  les  dro- 
gues appelées  assa  fœtidaei gomme  ammoniaque. 

• Dans  le  royaume  de  Naples , on  forme  des  enclos  où  se  re- 
tirent les  bestiaux  pendant  la  nuit,  avec  celte  plante,  dont 
les  tiges  subsistent  pendant  plusieurs  années.  (B.) 

FiiSSüN.  Sorte  de  pioche  large,  coupante  et  recourbée^ 
avec  laquelle  ou  lait  les  binages  de  la  vigne  dans  lo  départe- 
ment de  l’Ain.  Elle  expédie  bien.  (B.) 

FESSOIR.  Nom  d’une  espèce  de  houe  avec  laquelle  on  en 
lève  les  gazons , dans  le  département  du  Cantal , lorsqu’on 
veut  écobuer  les  terres.  Cet  instrument  est  lourd  et  peu  expé- 
ditif. Voyez  Ecobuer.  (B.) 

FESSOIRÊE.  Ancienne  mesure  agraire,  /^oyez  Mesure. 

FÉTEQCE,  Festuca.  Genre  de  plantes  de  la  triandrie  di- 
gynie  et  de  la  famille  des  graminées,  qui  renferme  une  tren- 
taine d’espèces , dont  la  plupart  sont  très-recherchées  des  bes- 
tiaux, et  par  conséquent  très-importantes  pour  les  cultivateurs. 
Je  dois  donc  entrer  dans  quelques  détails  sur  ce  qui  concerne 
les  plus  communes. 

La  Fétuque  ovine  a les  épis  disposés  en  panicule  unilaté- 
rale et  ramassé  en  tête  ; les  fleurs  pourvues  d’une  arête;  les 
feuilles  sétacées  et  les  tiges  tétragones.  Elle  croit  dans  les  lieux 
les  plus  arides  des  montagnes  découvertes  et  s’élève  rarement 
à plus  de  6 pouces.  C’est  la  plante  que  les  moutons  aiment 
le  plus , celle  qui  les  engraisse  le  mieux  et  les  conserve  en  meil- 
leure santé;  son  fanage  est  dur,  mais  succulent  : elle  forme 
toujours  des  touffes  denses  et  isolées.  Lorsqu’on  la  sème  dans 
un  Don  terrain , elle  pousse  d’abord  avec  vigueur  et  est  ensuite 
ètouflée  par  les  autres  espèces  de  plantes;  ^léralement  elle 
est  trop  courte  pour  être  fauchée  avec  avantage , aussi  est-ce 
sur  place  qu’il  faut  l’abandonner  aux  moutons.  Quand,  au  moyen 
de  parcs  ou  d’un  parcours  bien  entendu , on  sait  ménager  sa 
reproduction,  elle  fournit  pendant  toute  l’année,  même  au 
milieu  de  l’hiver,  un  pâturage  précieux.  11  est  très-regrettable 
que  nulle  part  on  ne  la  sème,  quoiqu’il  fût  si  avantageux  de 
le  faire,  sur-tout  sur  ces  montagnes,  si  fréquentes  en  France, 
où,  après  avoir  fait  une  récolte  de  seigle  et  une  d’avoine  , on 
laisse  reposer  la  terre  pendant  plusieurs  années.  Pour  remplir 
cet  objet , il  suffirait  cependant  de  réserver  dans  un  lieu  clos 
quelques  toises  de  terre  couvertes  de  cette  plante,  pour  en  avoir 
abondamment  de  la  graine  qui , semée  avec  l’avoine  au  prin- 
temps , fouridraitun  pâturage  dès  l’année  suivante,  qui  pour- 
rait durer  B 'à  lo  ans  sans  aucun  soin.  Je  ne  puis  donc  trop  en- 
gager les  cultivateurs  des  sols  sablonneux,  sur-tout  des  monta- 
gnes calcaires  privées  d’eau,  de  s’occuper  des  moyens  de  rendre 
cette  plante  plus  abondante  par  des  semis  bien  réglés.  Il  en  ré- 
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•ultera  pour  eux  l'avantage  si  important  de  pouvoir  nourrir  un 
plus  grand  nombre  de  moutons,  et  de  n’étre  forcés  de  les  ren- 
trer à Jetable  que  dans  les  temps  de  neige. 

La  sage  nature,  qui  à rendu  les  feuilles  de  cette  plante  si 
fort  du  goill;  des  moutons , a voulu  que  ses  tiges  fussent  l’objet 
de  leurs  dédains  ; aussi  ses  graines  arrivent-elles  à maturité 
dans  les  pâturages  les  plus  fréquentés  p^  eux. 

Sa  disposition  à se  mettre  en  toulfe  ne  permet  pas  de  faire 
des  gazons  avec  la  fétuque  ovine  , car  ses  semis  offrent  tou- 
jours des  vidés.  Le  vert  de  ces  gazons  a de  plus  l’inconvénient 
d’étre  constamment  altéré  par  les  feuilles  mortes  , qui  sub- 
sistent souvent  d’une  année  sur  l’autre. 

La  FétUque  bleue,  Festuca  ametyst'na  ,yVi\\à . , a les 
feuilles  sétacées  , d’un  vert  bleu,  ou  mieux  glauques  ; la  pa- 
nicule  flexueuse,  unilatérale  et  j>enchée.  Elle  ressemble  extrê- 
mement à la  précédente , dont  quelques  botanistes  la  croient 
une  variété.  On  la  trouve  dans  les  lieux  les  plus  arides,  et  sa 
couleur  est  d’autant  plus  intense  qu’elle  se  rapproche  du  midi. 
A.  Richard  en  a rapporté  une  variété  de  Mahon  qui  est  assez 
différentepour  pou  voi  r ê t re  rega  rdée  commeespèce.  On  en  ferai  t 
des  gazons  du  plus  grand  éclat  si  elle  n’olfrait  pas  les  incon- 
véniens  indiqués  à l'occasion  de  l’espèce  précédente.  On  se 
contente  donc  d’en  faire  des  bordures  dans  les  jardins  d’agré- 
ment, d’en  semer  quelques  touffes  dans  les  jardins  paysa- 
gers pour  contraster  avec  les  autres  gazons.  Bien  ménagée , elle 
peut  produire  de  brillans  effets.  Toujours  sa  couleur  extraor- 
dinaire frappe  ceux  qui  la  voient  pour  la  première  fois.  Tout 
ce  que  j’ai  dit  de  la  fétuque  ovine  relativement  à l’économie  , 
lui  convient  parfaitement. 

LaFÉTUQUE  KOUGEA.TB.E  aies  tigesàdemi  cylindriques;  les  pa- 
nicules  rudes  au  toucher  et  unilatérales  ; les  épillets  composés 
de  six  fleurs,  toutes,  excepté  la  dernière , pourvuesd’une  arrête. 

La  Féttjque  duketxe  a les  panit^les  glabres , unilatérales, 
oblongues , et  les  épillets  composés  de  six  fleurs  toutes  pour- 
vues d’une  arrête. 

Ces  deux  plantes  se  trouvent  sur  les  montagnes  sèches,  ce- 
pendant moins  communément  que  la  première,  dont  elles  par- 
tagent les  mêmes  bonnes  qualités  à un  degré  inférieur.  La  der- 
nière compose  presque  seule  les  excellens  pâturages  du  Cantal. 

La  Fétuque  des  prés  a les  épillets  composés  de  sept  fleurs 
garnies  de  barbes  très-courtes.  Elle  croit  naturellement  dans 
les  prés  , est  vivace  et  s’élève  de  près  de  3 pieds. 

Fétuque  ÉLEVÉE  a la  panicule  droite , lâché  ; les  épillets 
cylindriques  et  à peine  barbus.  On  la  trouve  trèsrfréquemment 
dans  les  prés  gras.  Elle  est  vivace  et  s’élève  à 2 ou  3 pieds. 

' Ces  deux  plantes  ont  uo  peu  l’aspect  des  bromes.  Elles  font 
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un  excellent  fourrage , et  les  prés  où  elles  se  rencontrent  en 
abondance  sont  en  conséquence  très-estimés  ; mais  je  ne  sache 
pas  que  nulle  part  on  ait  tenté  de  les  semer  isolément  ou  de  les 
multiplier  dans  les  lieux  où  elles  croissent  naturellement. 

La  Féi  uque  inclinée  a la.  tige  couchée  Terssabftse,  lapani- 
cule  droite , les  épillets  ovales,  les  fleurs  sans  arrêtes  et  presque 
entièrement  renferm^^  dans  le  calice.  Elle  est  vivace , s’élève 
à pliM^'Un  pied  et  se  trouve  dans  les  sables  les  plus  arides, 
dans  qi^andes  les  pin»  stériles.  C’est  un  excelleut  fourrage, 


mais  cwn  fournit  extrêmement 


peu . 


ses  feùilles  étant  très- 


courtes  et  peu  nombreuses  ; aussi  n’est-ce  que  les  tiges  que 
les  bestiaux  mangent  le  plus  ordinairement.  Cette  plante,  qui 
ressemble  beaucoup  à une  mélique , a aussi  la  propriété  de 
croître  sous  les  arbres  dans  les  grands  bois  sablonneux,  et  par 
conséquent  de  rendre  paturables  des  lieux  qui  ne  le  seraient 
pas  sans  elle.  Elle  mérite  en  conséquence  d’être  mtdtipliée  j 
mais  elle  ne  devra  jamais  être  regardée  comme  pouvant  for- 
mer seule  une  prairie.  ' 

La  Fétuque  queue  de  rat  a la  naniciile  foAée  par  des 
épis  allongés  et  penchés , les  valves  du  calice  trés-lnégales>:t 
la  corolle  pourvue  d’arrétes  très-longues.  Elle  croit  dans  les  sa- 
bles les  plus  secs  et  s’élève  à 6 ou  8 poimes.  Sa  fane  est  si  dure  t 
et  ses  arrêtes  si  piquantes , que  les  bestiaux  la  repoussent , ex- 
cepté dans  sa  première  jeunesse.  Elle  est  annuelle  et  couvre 
quelquefois  seule  des  espaces  considérables. 

Quelques  autres  espèces  de  fétuques  des  Pyrénées  ont  les 
feuilles  si  piquantes  que  les  vaches  ne  peuvent  les  manger. 

La  Fétvque  flottante  a la  tige  couchée  vers  sa  base,  la  pa- 
nicule  droite , les  épillets  sessiles , allongés  et  sans  arrêtes.  Elle 
est  vivace  et  se  trouve  dans  les  fossés , les  ruisseaux,  les  mares, 
les  marais , les  étangs , etc. , quelquefois  en  immense  quantité. 
Tous  les  bestiaux , et  sur-tout  les  chevaux , la  recherchent 
avec  passion.  Dans  beaucoup  de  pays,  on  la  coupe  pour  la  leur 
donner  en  vert.  En  eifet  cette  plante  est  une  des  graminées 
d’Europe  dont  les  fanes  sont  les  plus  tendres  et  les  plus  succu- 
lentes. Il  semblerait,  d’après  cela,  que  les  cultivateurs  au- 
raient dâ  d’autant  plus  s’empresser  d’en  semer  par-tout  où  cela 
aurait  été  possible,  qu’aucune  autre  plante  plus  utile  ne  vient 
dans  les  lieux  qui  lui  sont  propres  ; mais  je  ne  sache  pas  que 
nulle  part  on  en  ait  semé.  Que  dire  de  cette  négligence  ou  de 
cette  insouciance?  Il  n’y  a point  de  dépense  à faire,  de  longs 
travaux  à entreprendre.  Il  suffit  de  faire  cueillir  de  la  graine  i 
la  fin  de  l’été  et  de  la  jeter  au  printemps  dans  les  fossés , les 
mares , etc. , où  on  veut  l’introduire.  Comme  cette  graminée 
est  stolonifère , c’est-à-dire  qu’elle  prend  racine  de  ses  noeuds 
lorsqu’ils  rampent  sur  la  terre , un  seul  pied  peut , dans  le  cou- 
è 
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tant  d*iin  été , couvrir  un  espace  considérable  ; aussi  ses  graines 
doivent-elles  être  semées  trés-clair. 

Mais  ce  n’est  pas  seulement  comme  fourrage  que  la  fétuqu» 
flottante  est  importante  à considérer,  ses  semences  sont  une 
excellente  nourriture  pour  l’homme  et  les  volailles  ^on  les  dit 
beaucoup  meilleures  en  bouillie  que  le  riz,  le  millet,  etc.  Je 
n’ai  pas  vu  ou  appris  qu’on  en  fit  usage  en  France  , quelque 
abondante  qu’y  soit  la  plante  ; mais  on  la  recherche  beaucoup 
dans  le  nord  de  l’Europe , principalement  en  Pologne,  d’où  lui 
est  venu  le  nom  de  manne  de  Pologne  qu’elle*  porte.  Il  est  pos- 
sible que  ce  qui  en  a éloigné  soit  la  diiliculté  et  même  les  dan- 
gers de  sa  récolte.  Bn  effet , les  graines  ne  mûrissent  pas  éit 
même  temps  sur  le^ême  pied,  et  ces  pieds  sont  toujours  dans 
l’eau  ou  sur  une  vase  épaisse.  On  les  obtient  ordinairement  en 
plaçant  un  tamis  sous  les  épis , et  en  frappant  sur  eux  avec  un 
bâton.  On  répète  cette  opération  toutes  les  semaines  jusqu’à  la 
fin  de  la  récolte. 

Je  n’ai  mangé  qu’une  fois  de  ces  graines  et  encore  en  petite 
quantité  : je  leur  ai  trouvé  un  goût  fin  et  sucré  j les  événemens 
m’ont  empêché  de  renouveler  cet  essai.  Habitans  de  la  Sologne 
et  des  autres  pays  d’étangs  èt  de  marais , c’est  à vous  que  jfr 
m’adresse  pour  me  suppléer  et  apprendre  aux  Français  à tirer 
tout  le  parti  possible  de  la  plante  dont  il  est  ici  question.  (B.) 

FEU.  Dégagement  de  la  lumière  et  du  calorique  par  l’in- 
termédiaire de  l’oxygèno  d’un  corps  qui  renferme  ou  du  car- 
bone, ou  de  l’hydrogène,  ou  du  soufre , ou  du  phosphore , etc. 

On  a de  tout  temps  beaucoup  écrit  sur  le  feu  , et  cependant 
ce  n’est  que  depuis  peu  d’années  qu’on  le  connaît,  s’il  est  vrai 
qu’on  le  connaisse  réellement.  Harassait  jadis  pour  un  clément, 
parce  qu’on  le  confondait  avec  le  calorique , qui  est  un  de  ses 
principes,  et  qui  réellement  se  trouve  par- tout,  ainsi  qu’avec  la 
lumière , qui  joue  un  si  grand  rûle  dans  la  nature.  Aujourd’hui 
c’est  un  phénomène  très-composé.  Voyez  aux  mots  Caloxiqub 
et  LnuiÈRE. 

Tout  développement  d’une  abondante  quantité  de  calorique^ 
de  quelque  manière  qu’il  se  fasse , peut  produire  le  feu  lorsque 
ce  calorique  se  trouve  en  contact  avec  un  corps  susceptible  de 
s’enflammer.  Ainsi  la  fermentation,  le  frottement,  la  réunion- 
des  rayons  du  soleil , l’électricité , la  pile  galvanique , une 
substance  actuellement  embrasée , etc. , le  font  naître. 

Lescultivateurs  ne  voient  que  trop  soqvent  leurs  foins , leui  s- 
blés , leurs  chanvres , etc. , s’enflammer  spontanément  lors- 
qu’ils les  ont  accumulés  soit  en  plein  air,  soit  dans  des  greniers, 
avant  qu’ils  se  soient  suffisamment  desséchés.  Si  leurs  fiuniers. 
ne  s’enflamment  pas,  quoiqu’ils  s’échauffent  toujours,  c’est  qiu». 
la  quantité  d’eau  qu’ils  recèlent  s’y  oppose. 
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Lorsqu’on  frotte  rapidement  un  morceau  de  bois  très-dur 
contre  un  morceau  de  bois  très-tendre  et  très-sec,  ce  dernier 
s’enflamme.  C’est  le  moyen  que  les  sauvages  de  l’Amérique 
employaient  au  moment  de  l’arrivée  des  Européens  pour  se 
procurer  du  feu  , et  qu’ils  emploient  sans  doute  encore  dans 
les  parlies  éloignées  des  établissement  de  ces  derniers. 

Le  choc  d’un  briquet  contre  un  caillou  n’est  qu’un  violent 
frottement  dont  le  résultat  est  un  grand  dégagement  de  calo- 
rique eu  un  seul  point,  et  en  même  temps  une  soustraction 
d’une  parcelle  d’acier  qui  s’enflamme  à raison  de  l’hydrogène 
qu’elle  contient,  et  communique  le  feu  à l’amadou  sur  lequel 
elle  tombe.  ^ r ■ : 

On  sait  que  les  verres  convexes  appelésYsnû'fïes,  en  réfrac- 
tant en  un  seul  point  une  grande  quantité  de  rayons  du  soleil , 
enflamment  les  corps  combustibles  qu’on  expose  à ce  point.  Il 
en  est  de  même  des  miroirs  concaves , qui  réfléchissent  ces 
mêmes  rayons  également  vers  un  seul  point. 

Qui  n’a  pas  vu  les  éclairs,  la  foudre  sillonnante?  Qui  n’a 

Eos  entendu  parler  des  incendies  qu’elle  a causés?  Il  est  pto- 
able  que  c’est  elle  qui  a fait  connaître  d’abord  le  feu  aux 
hommes.  Les  machines  électriques  et  les  piles  galvaniques  pro- 
duisent en  petit,  et  par  les  mêmes  moyens,  des  effets  analo- 
gues dans  nos  cabinets  de  physique. 

Dans  quelle  catégorie  rangerai-je  les  volcans,  ces  montagnes 
qui  vomissent  le  feu  par  leur  sommet,  et  qui  jadis  couvraient 
un  dixième  du  sol  de  la  France?  Je  dois  me  contenter  de  les 
indiquer  comme  les  soupiraux  de  la  masse  de  feu  qui  constitue 
le  centre  du  globe  terrestre. 

Un  corps  actuellement  embrasé  communique  son  inflamma- 
tion aux  autres  corps  qu’on  en  approche.  C’est  ainsi  que  tous 
les  matins  la  ménagère  allume  son  feu  en  ranimant  les  char- 
bons restés  sous  la  cendre;  ou,  s’ils  sont  éteints,  elle  allume 
son  amadou , comme  je  l’ai  dit  plus  haut;  avec  cet  amadou  son 
allumette , et  avec  son  allumette  les  petits  morceaux  de  bois 
secs  ou  les  charbons  éteints  qu’elle  a mis  en  contact  avec  les 
bûches  placées  dans  son  foyer. 

Il  est  possible  que  les  premiers  hommes  aient  pu  se  passer 
du  feu , mais  il  est  difficile  de  le  croirej  On  l’a  trouvé  cliea 
les  peuples  les  moins  avancés  dans  la  civilisation.  Aujourd’hui 
il  est  de  première  nécessité.  Sans  lui  l’Europe  retomberait 
dansla  dépopulation  le  plus  complète  et  dans  l’état  le  plus  mi- 
sérable. En  effet , il  est  le  condiment  le  plus  utile  à presque 
tous  nos  alimens  ; tous  les  arts  reposent  directement  ou  indi- 
rectement sur  lui  ; il  nous  rend  supportables  les  rigueurs  do 
l’hiver,  etc. 

C’est  le  bois  qu’on  emploie  le  plus  communément  pour  eu- 
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tretenir  le  feu  , parce  qu’à  son  abondance  et  à sa  facile  repro- 
duction il  réunit  toutes  les  autres  qualités  désirables.  Le  char- 
bon de  terre , qui  selon  plusieurs  géoiogistes  (et  je  suis  de  leur 
sentiment)  n’est  que  du  bois  enfoui  sous  les  vases  de  l’ancienne 
mer,  c’est-à-dire  de  la  mer  où  vivaient  les  cornes  d’aminon  , 
les  bélemuites,  les  trigonies,  etc.,  le  supplée  dans  beaucoup  de 
lieux  ou  de  cas.  Quant  au  charbon  de  bois , on  sait  qu’il  n» 
diffère  du  bois  que  parce  qu’il  a perdu  cjuelques-uns  de  scs 
principes  constituans  par  un  commencement  de  combustion. 

J’ai  dit,  au  commencement  de  cet  article,  que  l’oxygène 
était  l’intermédiaire  de  la  combustion  , et  en  effet  sans  lui  elle 
n’a  pas  lieu.  Le  soufflet  n’jiccélère  l'inflammation  du  bois  que 
parce  qu’il  fait  passer  une  plus  grande  quantité  d’air,  et  pac 
conséquent  d’oxygène,  entre  les  charbons  embrasés.  Voyez  aux 
mots  Air  et  OxYciNE. 

La  première  propriété  du  feu , c’est  de  développer  la  cha- 
leur j la  seconde,  de  désorganiser  toutes  les  substances  ani- 
males ou  végétales  qu’on  y expose  ; la  troisième , de  fondre  les 
métaux  et  de  vitrifier  les  pierres.  La  cuisson  est  le  premier  de- 
gré de  cette  désorganisation , la  production  des  cendres  le  der- 
nier. Parlerai-ÿe  des  effets  de  la  brûlure  auxquels  les  enfans,  par 
manque  de  précautions,  sont  si  exposés  dans  les  campagnes? 
C’est  une  matière  chirurgicale  , et  tout  ce  qui  tient  à la  méde- 
cine humaine  ne  fait  pas  partie  de  cet  ouvrage.  Cependant  je 
dois  dire,  en  passant,  que  lorsqu’une  brûlure  est  légère , que  la 
peau  n’est  pas  entamée , l’alcali  volatil  affaibli , ou  l’eau  de  les- 
sive , est  le  meilleur  remède  à y opposer.  Lorsqu’elle  est  consi- 
dérable, que  la  plaie  est  ouverte,  ce  sont  les  corps  gras,  les. 
huiles,  auxquels  il  faut  d’abord  avoir  recours  pour  affaiblir  la. 
douleur,  ensuite  employer  le  pansement  des  plaies  simples. 

La  cuisson  des  olimeus  est  un  art  fort  étendu  qui  a ses  règles, 
ses  exceptions,  ses  avantages  et  ses  inconvéniens.  Il  fait  partie 
de  celui  qu’on  appelle  art  du  cuisinier.  Nous  manquons  d’un 
ouvrage  spécial  sur  ce  qui  le  concerne. 

C’est  au  moyen  du  feu  que  nous  tirons  les  métaux  des  ro- 
chers cpii  leur  servent  de  gangue , que  nous  les  transformons 
en  ustensiles  à notre  usage.  C’est  lui  qui  nous  donne  le  verre, 
la  {loterie , la  faïence , etc. 

i)i  je  vQulois  entrer  dans  le  développement  de  toutes  les  pro- 

?riétés  et  de  tous  les  usages  du  feu,  j’emploierais  un  volume, 
e me  borne  donc  aux  considérations  générales  ci-dessus , en 
renvoyant  au  mot  Incendie  pour  parler  des  inconvéniens  du 
feu  et  des  moyens  de  les  prévenir,  de  les  arrêter , ou  dé  les 
réjiarer.  (B). 

FEU.  Médecine  vétkrinaike.  Rien  no  prouve  jusqu’à  pré- 
sent que  cette  maladie  ne  soit  pas  la  mémo  que  la  rougeole . le- 
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mal  rouge,  l’érysipèle  contagieux,  etc.  Quoi  qu’il  en  soit, 
voici  ses  sy  mptAraes  les  plus  remarquables  et  les  plus  constatis  ^ 
une  rougeur  qui  se  répand  généralement  sur  toute  la  peau  ; 
abattement  de  forces , chaleur  brûlante , fièvre  considérable  , 
dégoût  et  cessation  de  rumination.  Elle  est  en  quelque  sorte 
particulière  au  mouton  , contagieuse  et  très-meurtrière  dans 
certaines  provinces.  Les  brebis  qui  en  sont  atteintes,  exposées 
à une  pluie  froide  , périssent  inévitablement , ce  qui  semble 
prouver  qu’elle  a du  rapport  avec  les  éruptives , dans  lesquelles 
la  répercussion  d’une  humeur  qui  se  porte  à la  peau  est  ordi- 
nairement mortelle. 

Le  feu  se  guérit  quelquefois , mais  ce  n’est  qu’en  tenant  les 
animaux  dans  une  température  douce  et  égale.  La  saignée  aux 
veines  maxillaires  est  indiquée;  mais  une  dissolution  de  sel 
marin  dans  le  vinaigre  affaibli  par  l’eau  est  le  meilleur  re- 
mède qu’on  ait  trouvé  jusqu’à  présent.  Les  décoctions  d’oseille 
ont  paru  soulager  quelquefois  , en  même  temps  qu’on  lavait 
la  peau  chaudement  avec  une  décoction  de  racines  de  pa- 
tience; il  faut  sur-tout  avoir  grand  soin  de  séparer  les  ani- 
maux sains  des  animaux  malades.  La  contagion  fait  des  pro- 
grès rapides,  sur-tout  si  elle  est  compliquée  avec  le  Charbon 
{voyez  ce  mot)  ; ce  qui  arrive  souvent  dans  les  pays  méri- 
dionaux. (Tes.) 

FEU  (maladie  des  plantes).  On  a donné  ce  nom  à la  mort 
subite  et  totale  des  arbres  et  autres  plantes  pendant  les  grandes 
chaleurs  de  l’été  et  à la  suite  des  longues  sécheresses.  Cette 
mort  n’est  causée  que  par  le  manque  absolu  de  toute  humidité 
dans  la  partie  de  terre  que  traversent  les  racines.  Ce  sont  donc 
les  arbres  et  les  plantes  croissant  dans  les  sols  sablonneux  , 
ceux  ou  celles  qui  ne  se  défendent  pas  mutuellement  du  soleil 
ou  du  hàle , qui  y sont  les  plus  sujets.  Parmi  les  arbres , les 
ormes  placés  siir  les  routes,  les  pêchers  en  espalier,  paraissent 
en  être  le  plus  fréquemment  frappés.  Parmi  les  plantes  culti- 
vées, la  luzerne,  à raison  de  la  longueur  de  ses  racines,  semble 
n’avoir  rien  à craindre.  Des  arrosemens  sont  le  seul  remède  à 
employer , mais  souvent  il  est  trop  tard  lorsqu’on  y a recoursj^ 

11  est  encore  une  autre  cas  où  le  feu  agit , mais  il  n’a  lien  , 
du  moins  ordinairement,  que  dans  les  environs  des  villes,  c’est 
lorsque  des  gravas  ou  des  sables  purs  sont  recouverts  de  bonne 
terre.  Les  jdantes  et  les  arbres  végettent  bien  tant  que  leurs 
racines  se  trouvent  dans  la  bonne  terre;  mais  arrivent- elles  aux 
platras  ou  au  sable  , elles  manquent  d’humidité  et  jiérissent. 

On  dit  quelquefois  que  des  arbres  ou  des  plantes  sont  atta-‘ 
quées  du  feu,  quoiqu’elles  périssent  par  une  autre  cause,  comme 
le  Ver  blanc  qui  ronge  leurs  racines,  le  Cossus  qui  cerne  leur 
écorce,  la  Cuscute  qui  absorbe  tous  leurs  sucs;  etc.,  etc.  C’est 
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*11  cultivateur  éclairé  à juger  de  la  différence  d’action  j>ar  l’ob- 
servation des  circonstances.  Voyez  les  mots  ci-dessus. 

11  ne  faut  ni  confondre  la  maladie  du  feu  ni  avec  la  Bruluke 
avec  la  Mort  des  racines.  Voyez  ces  mots.  (B.) 

FEU  FOLLET.  L’ignorance  a fait  de  ces  apparences  des 
monstres,  des  êtres  réels,  auxquels  on  a attribué  non-seule- 
ment des  propriétés  physiques , mais  encore  des  vouloirs , des 
desseins  , des  déterminations  morales.  Il  n’y  a pas  de  sortes 
d’absurdités  que  l’on  n’entende  raconter  dans  le  fond  des  cam- 
pagnes sur  l’article  du  feu  follet.  Nous  sommes  contraints  d’en 
rapporter  ici  quelques  - unes  des  principales , parce  qu’elles 
tiennent  à des  phénomènes  physiques , dont  l’explication  est 
intéressante , et  doit  dissiper  les  préjugés  qui  maîtrisent  les 
esprits  faibles  non-seulement  des  paysans  et  du  peuple , mais 
souvent  de  certaines  personnes  qui , par  état  et  par  éducation  , 
devraient  rougir  de  s’abandonner  à des  erreurs  aussi  ridicules. 

Le  feu  follet  entre  , dit-on , dans  les  écuries  , les  étables  , 

}>anse  les- chevaux,  saigne  les  vaches,  et  tord  le^cou  aux  va- 
ets  d’écurie  qui  sont  négligeas  ; il  se  promène  toute  la  nuit 
dans  les  cimetières,  sous  les  gibets , dans  les  voiries....  Le  feu 
follet  court  dans  les  chemins  , et  sur  - tout  dans  les  prairies , 
après  les  voyageurs,  ou , marchant  devant  eux,  il  les  égare  et 
les  fait  tomber  dans  des  précipices....  Le  feu  follet  enfin  parait 
sur  les  vieilles  tours,  au  haut  des  clochers,  sous  différentes 
formes,  annonce  les  orages  et  les  tempêtes. 

Tout  cela  est  très-vrai  : il  parait  souvent  de  petites  flammes 
f.iibles  et  bleuâtres  , tantât  sur  les  animaux  qu’on  panse  , tan- 
tôt dans  les  cimetières  , dans  les  endroits  marécagetix  , et  sur 
le  haut  des  clochers  et  des  vieilles  tours  : le  peuple  ne  su 
trompe  donc  pas  sur  ce  qu’il  voit;  son  erreur  n’existe  que  dan* 
l’interprétation  qu’il  y donne.  Le  feu  follet  n’est,  suivant  lui, 
qu’un  esprit,  qu’un  être  animé,  souvent  serviable,  rarement 
malfaisant,  et  qui  ne  le  devient  que  pour  punir  la  négligenco 
que  l’on  apporte  à remplir  ses  obligations.  La  tradition  antique 
des  âmes  qui , après  la  mort , venaient  autour  des  tombeaux 
redemander  des  secours  qui  avaient  été  oubliés  ou  négligés  } 
celte  tradition  , dis-je , perpétuée  d’âge  en  âge  , s’est  emparée 
de  tous  les  esprits  et  de  tous  les  coeurs  qui  connaissent  le  prix 
de  la  piété  et  de  la  religion  envers  les  morts.  Ces  flammes  que 
l'on  voit  voltiger  çà  et  là  sur  les  lieux  où  l’on  a déposé  le* 
corps  morts , sont  devenues  des  âmes  qui  semblent  nous  re- 
procher nos  injustices.  Avant  la  religion  chrétienne , ces  âmes 
n’avaient  pu  passer  la  barque  fatale  de  Caron , faute  de  salaire , 
ou  parce  que  leurs  corps  gisaient  sans  sépulture.  Depuis  la  re- 
ligion chrétienne,  ces  flammes  sont  des  âmes  condamnées  au 
supplice  éternel , qui  vont  rêder  par-tout , et  qui , étant  ex- 
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conarauniées  , conservent  toute  leur  malice  , et  ne  reviennent 
èu  séjour  des  morts  que  pour  tourmenter  les  vivans.  > 

Quelquefois  il  parait  une  petite  flamme  ou  une  lumière  sur 
la  tète  des  enfans,  sur  les  cheveux  des  hommes,  sur  la  crinière 
des  chevaux,  etc.  Le  peuple , à qui  il  était  im|iossihle  d'en  de- 
viner la  cause,  saisi  de  crainte  et  de  respect,  a attribué  tout  de 
suite  le  sujet  de  sa  terreur  à un  esprit  familier,  qui  annonçait 
sa  protection  et  sa  présence  eu  venant  partager  nos  soins. 

Le  voyageur,  non  moins  crédule  , et  souvent  plus  craintif 
encore , arrivé  dans  un  lieu  écarté  et  marécageux , au  commen- 
cement d’une  nuit  qui  suit  un  beau  jour  où  le  soleil  brûlant 
a lancé  tous  ses  rayons,  voit  voltiger  sur  ces  bas-fonds  de  pe- 
tites flammes  qui , obéissant  aux  moindres  impressions  de  l’air, 
vont,  viennent,  avancent,  reculent,  s’élèvent  et  retombent 
avec  l’air  qui  les  porte.  Frappé  de  cette  apparence , s’il  recule, 
s’il  fuit,  le  vide  qu’il  forme  derrière  lui  se  remplit,  la  masse 
d’air  environnante  s’y  précipite , et  entraîne  avec  elle  la  fliamme 
lumineuse  qui,  suivant  ce  courant,  semblé  le  poursuivre.  Af- 
fecte-t-il au  contraire  un  courage,  une  intrépidité  présomp-, 
tueuse;  va-t-il  au  devant  du  feu  follet,  la  masse  d’air  qu’il 
pousse  , qu’il  chasse  devant  lui , emporte  avec  elle  la  flamme, 
qui  parait  par  là  marcher  en  avant  et  le  guider.  Le  hasard  fait- 
il  que  le  voyageur  s’égare  et  se  précipite  dans  quelques  bas- 
fonds  ou  lieux  marécageux  en  suivant  ces  apparences  lumi- 
neuses j le  hasard  qui , pour  le  peuple  crédule , est  un  être  réel 
et  puissant , se  convertit  ici  en  génie  malfaisant , et  le  feu  follet 
est  un  mauvais  esprit  qui  trompe  le  malheureux  voyageur , l’é- 
gare , l’attire  dans  des  endroits  dangereux , et  se  moque  en- 
suite de  son  erreur.  i 

Le  nautonnier,  aussi  superstitieux  lorsqu’il  voit  le  danger 
imminent  et  une  tempête  aifreuse  menacer  sa  tête , aperçoit-il 
des  flammes , des  aigrettes  lumineuses  à l’extrémité  de  ses  mâts, 
se  croit  protégé  immédiatement  par  les  dieux  et  reprend  toute 
sa  confiance  ; tandis  que  le  ]iaysan , témoin  du  même  phéno- 
mène , au-dessus  de  son  clocher , ou  des  tours  d’un  vieux  châ- 
feàu  abandonné  , s’imagine  voir  le  diable  qui  vient  ravagerses 
récoltes  et  détruire  toutes  ses  espérances. 

Uien  cependant  n’est  plus  naturel  que  toutes  ces  apparences 
lumineuses , et  elles  dépendent  de  deux  causes  principales , le 
dégagement  et  la  déflagration  du  gae  hydrogène,  et  la  présence 
d’une  surabondance  du  fluide  électrique,  l’  oyez  aux  mots  Ht- 
DKooèHE  et  Ëlectkicité,  (K.)  . ' 

FEU  (JETER  SON),  On  dit  qu’une  cuve  jette  son  feu  lors- 
qu’elle est  dans  la  plus  violente  tourmente  de  la  Fermenta- 
tion. {Ployez  ce  mot.)  On  ilit  qu’un  arbre  jette  son  feu  lorsqu’il 
commence  A pousser  vigoureusement.  Lorsque  cette  action  sa 
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aou  tient,  il  fant  tailler  long,  afin  de  le  rendre  j/7^,  de  le  mater. 

On  dit  aussi  qu’une  couche  nouvelle  jette  son  feu  quand  elle 
est  trop  chaude  pour  recevoir  les  semis  auxquels  on  la  destine. 
Dans  ce  cas,  il  faut  attendre  quelques  jours,  plus  ou  moins  , 
suivant  la  nature  des  graines  et  la  manière  de  les  placer.  Ainsi 
un  gros  fruit,  celui  d’un  palmier,  par  exemple,  peut  être 
mis  sur  une  couche  très-chaude  qui  ferait  périr  une  graine  de 
melon  ÿ ainsi  les  graines  de  tabac , lorsqu’on  les  sème  dans  une 
terrine,  peuvent  être  plus  têt  mises  sur  la  couche  que  lors- 
qu’on les  sème  à nu.  On  doit  s’assurer  toujours  de  la  chaleur 
d’une  couche  lorsqu’on  l’emploie,  soitrigoureusement  au  moyen 
d’un  thermomètre,  soit  par  approximation  en  y enfonçant  un 
bâton , ou  même  directement  avec  la  main.  Beaucoup  de  serais 
se  perdent,  se  brillent , comme  disent  les  jardiniers,  pour  n’a- 
voir pas  pris  ces  précautions.  Lorsque  la  chaleur  d’une  equehe 
commence  à décliner , on  peut  accélérer  son  refroidissement 
par  des  arrosemens  multipliés  ou  abondans  ; mais  quand  la  cha- 
leur ne  fait  que  s’établir,  ce  moyen  l’augmente  presque  tou- 
jours : c’est  ce  que  ne  savent  pas  tous  les  jardiniers,  et  ce  qui  leur 
fait  souvent  éprouver  de  grandes  pertes,  . aumotCoiAHE.  (B.) 
FEU  SACRÉ.  fWez  ÉnïsipiLE. 

FEU  SA1NT-AJ<T01NE.  Maladie  des  bestiaux.  Il  se  ma- 
nifeste par  un  bouton  douloureux  et  enflammé  qui  s’élève  sur 
la  peau , et  qui  dégénère  bientôt  en  gangrène. 

Cette  maladie,  particulière  aux  brebis,  affecte  indifférem- 
ment les  parties  charnues  et  extérieures  du  corps  : il  faut  qu’elle 
ne  soit  point  contagieuse , puisque  Hastefer  assure  avoir  vu  des 
brebis  qui  en  étaient  attaquées , et  qui  allaient  avec  Je  troupeau 
s.ins  Infecter  les  autres  brebis. 

Plusieurs  bergers  la  regardent  comme  incurable;  quelques- 
uns  prétendent  qu’elle  a quelquefois  cédé  à l’application  du 
cerfeuil  pilé  et  mêlé  avec  de  la  vieille  bière.  Hastefer  rapporte 
qu’un  piiysan  possesseur  d’une  brebis  dont  les  tégumeus  étalent 
en  partie  détruits  par  ce  mal,  prit  de  l’huile  de  tabac  et  de 
mercure  éteint  avec  le  soufre,  dont  il  frotta  la  plaie,  ayant  soin 
de  laver  une  fois  par  jour  la  même  plaie  avec  uuc  très -forte 
infusion  de  rue  : après  cinq  semaines  de  traitement,  la  brebis 
fut  délivrée  de  sa  maladie;  mais  elle  en  perdit  les  yeux,  et  sa 
laine  devint  si  embrouillée,  qu’elle  était  toute  remplie  de  noeuds. 

Le  mercure  et  le  soufre  paraissent  plus  propres  a accroître 
la  gahgcène  qu’âja  borner  : c’est  pourquoi  l’on  ne  conseille  que 
l’infusion  de  feuilles  de  rue  et  la  seule  huile  de  tabac  ; mais  l’in- 
fusion d’absinthe  saturée  de  sel  ammoniac , l’infusion  de  sabIne 
et  de  sauge  dans  du  bon  vi%  devraient  être  préférables,  tandis 
qu’intérieurement  on  ferait  prendre  au  malade,  pendant  tout 
le  cours  de  la  maladie,  deux  bols  composés  chacun  d’une 
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drachme  de  racine  de  gentiane  pulvérisée  y de  demi-drachme 
de  nitre  et  de  suffisante  quantité  de  miel  pour  incorporer  le 
nitre  et  la  racine  de  gentiane.  Aussitôt  qu’on  aperçoit  le  bou- 
ton inflammatoire,  même  avant  qu’il  soit  terminé  en  gangrène, 
il  faut  l’extirper,  de  même  qu’une  portion  des  bords  voisins; 
lorsque  la  gangrène  a déjà  fait  des  progrès,  l’extirpation  est 
aussi  essentielle  que  les  lotions  prescrites  ci-dessus. 

Le  feu  Saint-Antoine,  le  feu  simple  , le  feu  céleste , le  fen 
sacré , se  trouvent  souvent  compliqués  avec  le  charbon , on 
plutôt  ne  sont  que  des  espèces  de  charbon  ; c’est  pourquoi  le 
lecteur  fera  très-bien  de  consulter  l’article  qui  traite  des  épi- 
zooties charbonneuses.  Voyez  le  mot  Charbon  , maladie  des 
bestiaux.  (Tes.) 

FEUILLAGE.  Botanique.  Ce  mot , pris  dans  le  sens  des 
botanistes,  désigne  l’assemblage  des  branches  et  des  tiges  chai^ 
gées  de  feuille.s.épanoules,  de  fleurs  et  de  fruits.  Cet  arhre  est 
d'un  b^au  feuillage  , dit-on  souvent  : dans  ce  sens , il  est  très- 
génériqlie  ; mais  on  l’entend  encore  souvent  de  la  simple  dis- 
position des  feuilles  sur  la  tige  ou  sur  les  rameaux.  Voyez  le 
motFEim.EE.  c.  ^ ' 

Le  feuillage , considéré  dans  le  dernier  sen^,  est  varié  dans 
les  différentes  plantes;  par  exemple , il  est  parallèle  au  sol  dans 
l’orme  et  le  tilleul  ; il  est  relevé  dans  le  pin  ; il  est  opposé  dans 
le  frêne  verticillé  , dans  la  garance  , etc.  (B.) 

FEUILLAISON.  La  femTl  aison  est  ce  phénomène  de  la  Té* 
eétation,  dans  lêquel  les  feuilles,  auparavant  renfermées  dans 
le  bourgeon,  en  sortent  et  prennent  rapidement  un  accroisse- 
ment très -considérable.  Ce  phénomène  qui,  dans  le  premier 
printemps , change  si  agréablement  l’aspect  de  nos  campagnes, 
paraît  presque  entièrement  dû  à l’action  de  la  chaleur  sur  la 
sève  contenue  dans  les  racines  et  dans  4e  tronc.  Tout  le  monde 
sait  en  effet  que  les  années  oû  la  chaleur  commence  de  bonXe 
heure  à se  faire  sentir  sont  celles  où  la  feuillaison  est  la  plus 
prompte  ; une  expérience  plus  précise  le  démontre  mieux  en- 
core. Si,  pendant  l’hiver,  on  fait  entrer  dans  une  serre  une 
branche  d’un  arbre , tandis  que  les  autres  resteront  en  plein 
air,  cette  branche  dévelopjie  ses  feuilles  au  bout  de  peti  de 
jours,  et  offre  pendant  le  reste  de  l’hiver  Un  contraste  frappant 
avec  la  partie  extérieure  qui  est  encore  dépouillée.  On  conçoit 
facilement  que  cette  influence  de  la  chaleur  se  fait  sentir  dif- 
féremment sur  divers  arbres,  selon  leur  organisation  ; c’est  la 
cause  de  la  différence  qui  se'remarque  dans  l’époque  de  la  feuil- 
laison des  différons  végétaux.  Ainsi  les  mousses  se  couvrent  de 
feuilles  pendant  l’hiver,  les  liliacéfs  et  la  plupart  des  arbres  au 
printemps , les  chênes  verts  eu  été  , plusieurs  fougères  en  au- 
tomne. 11  se  présente  d’une  année  à l’autre  et  d’un  individu  à 
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l'autre  , dans  la  même  espèce , de  grandes  diversités  ; mais  en 
général  on  voit  les  différens  arbres  se  succéder  d’une  manière 
assez  régulière  diins  l’ordre  de  leur  feuillaison.  Adanson  , qui 
U le  premier  étudié  ce  phénomène  , avait  imaginé  d’évaluer  le 
nombre  moyen  des  degrés  de  chaleur  que  chaque  arbre  exige 
pour  développer  ses  feuilles.  D’après  des  observations  de  dix 
années,  il  en  a déduit  la  table  suivante,  qui  est  calculée  pour 
le  climat  de  Paris  : 


Degrés  de  chaleur.  Terme  moyen, 
Surean.  Chèvrefenille.Tulipe  )iune.  Safran,  de  iioàiSo  195  16  février. 

Groseillier  épineux.  Lilas.  Aubépine 180  365  37a  1 mars. 

Groseillier.  Fus  lin.  Troène.  Rosier aoa  40a  3oa  5 mars. 

Saule.  Aune.  Obier.  Coudrier.  Pommier..  . . aa4  4^  ^<7  7 mars. 

Tilleul.  Marronnier.  Orme.  CUarme 334  460  340  10  mars. 

Poirier.  Prunier.  Pêcher 3oo  5i5  i>5  ao  mars. 

Nerprun.  Bourgène.  Prunelier 4°^  boo  ^4  ■ avril. 

Hêtre.  Tremble.  Plane 466  660  558  5 avrlL 

Charme.  Orme.  Vigne.  Figuier.  Noyer.  Frêne.  660  800  760  ao  avril. 

Chêne.  *.  . 8a6  990  908  1 mai. 

Cette  table  fait  bien  connaître  la  succession  ordinaire  de  la 
feuillaison  de  nos  arbres  ; mais  l’exactitude  apparente  que  lui 
donnent  tous  ces  chiffres  est  peut-être  illusoire.  En  effet , rien 
n’indique  quel  est  le  zéro  de  cette  échelle  de  numération.  Est-ce 
le  commencement  de  notre  année?  Mais  cette  époque  èst  arbi- 
traire , et  les  arbres  peuvent , à diverses  années  , se  trouver 
dans  un  état  fort  différent  au  1"'  de  janvier.  Date-t-on  de  la 
fin  des  gelées?  Mais  entre  les  dernières  gelées  il  peut  y avoir 
des  intervalles  de  chaleur  plus  ou  moins  forte , qui  avancent 
plus  ou  moins  la  végétation  ; je  crois  donc  qu’ autant  il  est  utile 
de  noter  l’époque  moyenne  de  la  feuillaison  des  arbres,  autant 
il  serait  difficile  d’évaluer  avec  précision  l’influence  de  la  tem- 
pérature atmosphérique  sur  ce  phénomène. 

Indépendamment  de  la  chaleur  , l’humidité  y joue  encore 
up  rôle  secondaire , à la,  vérité , mais  qui  complique  ces  recher- 
ches. Tout  le  monde  a remarqué  combien  une  légère  pluie, 
à.  l’époque  de  l’ouverture  des  boutons,  favorise  leur  dévelop-  • 
nement;  et  les  jardiniers  savent  bien  qu’en  arrosant  légèrement 
les  branches  des  plantes  qu’ils  cultivent  en  serre , ils  accélèrent 
leur  feuillaison.  Non-seulement  l’époque  de  la  feuillaison  varie 
d’espèce  à espèce , mais  on  la  voit  varier  encore  dans  la  même 
espèce  d’individu  à individu.  Il  n’y  a guère  de  plantations  où 
l’on  n’ait  remarqué  que  tel  ou  tel  arbre  se  feuille  constamment 
le  premier.  A quoi  tient  ce  petit  phénomène?  Est-ce  simpUr 
ment  à quelque  circonstance  non  appréciée  qui  tienne  à la  lo- 
calité où  l’arbre  est  placé  ? ou  plutôt  à une  différence  dans 
le  degré  d’excitabilité  de  différens  individus?  Si  cette  dernière 
hypothèse  est  la  vraie  (comme  j’ai  lieu  de  le  croire  d’après 
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mes  expériences)  , ne  pourr^ait-on  pas  tirer  parti  de  ce  plié- 
jiomèiie  pour  obtenir  des  races  d’arbres  plus  hâtives  ou  plus 
tardives?  Les  races  tardives  seraient  sur-tout  utiles  pour  les 
arbres  qui , comme  les  noyers  , craignent  les  gelées  du  prin- 
temps. Je  crois  que  l’agriculture  peut  tirer  un  parti  avanta- 
geux de  l’exacte  observation  de  ce  phénomène.  Voyez  Pbé- 
cociré. 

Linnée  a tenté  de  donner  aux  observations  relatives  aux 
époques  des  feuillaisons  une.utilité  pratique.  Dans  sa  disserta- 
tion intitulée  Vernatio  arborum , il  établit  que  le  temps  le  plus 
propre  à semer  l’orge  en  Suède  est  l’époque  de  la  feuillaison 
du  bouleau  blanc  5 et  il  pense  que  dans  chaque  climat  on  pour- 
rait, par  des  observations  analogues  aux  siennes,  déterminer 
•un  arbre  qui , par  sa  feuillaison  ou  son  dépouillement,  fixerait 
l’époque  des  diverses  opérations  agricoles.  Mais  ce  thermo- 
mètre particulier,  comme  il  l’observe  judicieusement , n’in- 
dique que  le  passé  et  non  l’avenir  , qui  est  la  seule  chose  dont 
le  laboureur  ait  besoin  : ou  ne  peut  par  conséquent  donner 
d’importance  à cette  idée  , d’ailleurs  assez  piquante. 

L’une  des  lois  les  plus  remarquables  de  la  feuillaison , c’est 
qti’en  général  les  bourgeons  supérieurs  de  chaque  branche  sé 
développent  les  premiers,  et  leur  développement  se  suit  du 
haut  en  bas.  Cette  singularité  paraît  s’expliquer  en  considé- 
rant que  l’extrémité  des  branches  est  plus  molle,  plus  herba- 
cée, munie  de  plus  de  pores,  et  par  conséquent  plus  sensible 
à l’impression  de  la  chaleur  atmosphérique.  Plusieurs  arbres 
du  genre  pin  font  cependant  exception  à cette  règle  , et  leur 
écorce  est  dépourvue  de  pores  corticaux , et  d’une  consistance 
également  ligneuse  sur  toute  sa  surface  ; de  sorte  que  l’excep- 
tion confirme  l’explicatiom.  Nous  verrons , en  parlant  de  la 
lleuraison , que  les  Jleurs  suivent  un  ordre  inverse  dans  leur 
développement.  , 

Pour  compléter  l’histoire  de  la  feuillaison'',  voyez  les  articles 
jBouhgeon  et  Feuille.  (Déc.) 

FEUILLE.  Botan.  et  Phys.  véGéx.  Les  feuilles  doivent 
être  considérées  sous  deux  points  de  •vue  par  l’agriculteur,  ou 
bien  comme  des  organes  indipcnsables  à la  vie  des  végétaux, 
ou  comme  des  matières  utiles  à la  culture,  soit  comme  engrais, 
soit  comme  aliment  des  bestiaux.  Nous  nous  bornerons  dans  cet 
article  à les  considérer  sous  le  premier  point  de  vue  : ce  sujet 
ainsi  réduit  est  encore  tellement  vaste,  que,  pour  ne  point 
excéder  les  borties  prescrites  par  le  plan  de  cet  ouvrage  , nous 
serons  obligés  de  ne  présenter  ici  qu’un  tableau  très-succinct 
de  l’histoire  des  feuilles.  Nous  donnerons  d’abord  leur  des- 
cription, qui  comprend  leur  anatomie,  leurs  formes,  leur  po- 
sition ; nous  passerons  à leur  histoire , qui  se  compose  de  leur 
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développement , de  leur  durée , et  nous  dirons  un  mot  de  leurs 
usages  relativement  au  végétal  qui  les  porte. 

§1.  Description  des  feuilles.  Les  feuilles  sont  des  expansions 
de  la  tige  des  plantes  qui  tendent  à augmenter  leur  surface  aé- 
rienne. On  sait  qu’elles  sont  ordinairement  planes  , horizon  - 
taies  et  de  couleur  verte.  La  manière  la  plus  exacte  de  les 
étudier  est  de  considérer  chaque  feuille  comme  l’épanouisse- 
ment d’une  ou  de  plusieurs  fibres  (1).  En  suivant  cette  idée,  on 
ji’a  pas  de  peine  à comprendre  la  structure  générale  d’une  feuille 
et  les  différens  organes  qui  la  composent.  Tant  que  la  fibre  sé- 
parée du  tronc  reste  simple  et  entière , elle  constitue  cette  es- 

})èce  de  support  qu’on  nomme  la  queue  de  la  feuille , et  que 
es  botanistes  nomment  son  PixioLE  {voyez  ce  mot);  dès 
qu’elle  commence  à se  diviser,  et  que  ses  interstices  sont 
remplis  par  du  tissu  cellulaire,  son  tronc  et  ses  ramifications 
prennent  le  nom  particulier  de  nervures , et  le  tissu  cellulaire 
interposé  entre  les  nervures  celui  de  parenchyme;  la  partie 
de  la  feuille  qui  est  composée  de  nervures  et  de  parenchyme 
prend  , lorsqu’on  la  compare  au  pétiole , le  nom  particulier  de 
EiMiiE.  Le  pétiole  et  les  nervures  sont  de  la  même  nature , 
c’est-à-dire  fermes  , coriaces , dépourvus  de  pores  corticaux , 
et  chargés  de  poils  lorsque  la  feuille  en  est  munie;  le  paren- 
chyme est  vert , tendre , herbacé , muni  de  pores  corticaux  , au 
moins  sur  une  des  surfaces. 

Les  deux  surfaces  de  la  feuille  ont  en  effet  une  structure,  une 
apparence  et  des  fonctions  différentes  ; la  surface  supérieure  est 
généralement  lisse , ferme , a son  épiderme  plus  adhérent , et 
offre  peu  ou  point  de  pores  corticaux.  La  surface  inférieure  est 
au  contraire  plus  mate  , plus  molle , plus  garnie  de  pores  cor- 
ticaux , plus  souvent  velue , et  a son  épiderme  moins  adhérent. 
La  première  semble  destinée  à protéger  la  feuille  contre  l’ac- 
tion du  soleil  ; la  seconde  à exhaler  et  à imbiber  les  vapeurs. 
C’est  ainsi  que  sont  organisées  les  feuilles  des  arbres  et  d’un 
grand  nombre  d’herbes  ; il  en  est  d’autres  où  les  deux  surfaces 
sont  presque  semblables,  et  offrent  un  égal  nombre  de  pores 
corticaux;  .quelques-unes  enfin  n’ont  de  pores  qu’à  la  surface 
supérieure  : telles  sont  les  feuilles  des  nénuphars  et  des  antres 
plantes  qui  flottent  sur  l’eau.  Au  reste , quelle  que  soit  la  struc- 
ture des  feuilles,  la  destination  de  chaque  surface  est  tellement 
prononcée , que  si  on  retourne  une  feuille  de  manière  à exposer 
au  ciel  sa  surface  inférieure , elle  se  retourne  d’elle-même  pour 
reprendre  sa  position  naturelle , et  si , par  une  force  supé- 


(i)  Pour  ce  mot  et  pour  tous  ceux  qui  supputent  des  connaissances 
«l'anatomie  végétale,  voyez  le  motVioàTAL,  où  l’on  en  douiiera  une 
esquisse. 
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1 ieure  > on  l’empêche  de  se  retourner , elle  périt  au  bout  de 
peu  de  temps. 

lorsque  les  feuilles  sont  portées  par  un  pétiol  ou  une  queue 
on  les  nomme  pétiolées;  si  au  contraire  le  parenchyme  corn* 
iiience  immédiatement  à leur  naissance,  on  les  désigne  sous 
le  nom  de  sessiles;  si  ce  parenchyme  se  prolonge  sur  la  tige  de 
manière  à-y  former  un  appendice  particulier , on  dit  alors  que 
la  feuille  est  décurrente  ; et  si  les  appendices  ou  les  paren- 
chymes des  deux  feuilles  viennent  à être  naturellement  soudés 
ensemble,  on  dit  que  ces  feuilles  sont  cannées i mais  ces  con- 
sidérations relatives  à l’insertion  des  feuilles  sur  la  tige  sont 
toutes  subordonnées  à une  autre  beaucoup  plus  importante , 
et  qui  cependant  se  trouve  rarement  énoncée  dans  les  ouvrages 
<le  botanique;  savoir,  si  la  feuille  est  articulée  sur  la  tige,  ou 
si  elle  est  adhérente^  ou  continue  avec  elle.  Les  feuilles  arti- 
culées tombent  nécessairement  d’elles-mêmes  à une  époque 
fixe , et  se  séparent  toujours  au  point  déterminé  d’avance  par 
l’articulation;  les  feuilles' adhérentes  persistent  sur  la  tige, 
même  après  leur  mort,  et  ne  tombent  que  par  leur  destruction 
partielle  et  successive. 

Cette  même  considération  s’applique  aux  différentes  {>ar;jes 
de  la  feuille;  quelquefois  les  nervures  mêmes,  lorsqu’elles  sont 
dénudées  de  parenchyme,  sont  continues  dans  toute  leur  lon- 
gueur , et  alors  la  feuille  ne  forme  qu’un  seul  tout  ; elle  est 
simple.  Ailleurs  les  nervures  ou  les  pétioles  offrent  çà  et  là  des 
articulations , c’est-à-dire  des  lieux  où  la  feuille  se  sépare  d’elle- 
niême  en  plusieurs  pièces  à une  époque  déterminée  et  sans  dé- 
chirement : on  dit  alors  qu’elle  est  composée.  Les  feuilles  des 
haricots,  des  marronniers  sont  composées.  Il  n’y  a de  feuilles 
composées  que  parmi  les  dicotylédones. 

Si  nous  considérons  les  feuilles  relativ  ement  à leur  succession 
sur  la  plante  dans  ses  divers  âges,  nous  distinguerons  les  feuilles 
séminales , qui  sortent  de  terre  au  moment  de  la  germination, 
et  qui  ne  sont  que  les  cotylédons  étendus  ; les  feuilles  primor- 
diales, qui  naissent  d’abord  après  les  précédentes , et  qui  leur 
ressemblent  souvent  par  la  forme,  la  grandeur  ou  la  position: 
elles  sont  bien  visibles  dans  le  haricot;  les  feuilles' cnrac/eVw- 
tiques  ou  les  feuilles  ordinaires  de  la  plante;  enfin  les  feuilles 
Jlorales , qui  naissent  dans  le  voisinage  des  fleurs  , et  qui 
prennent  le  nom  de  bractées  lorsqu’elles  diffèrent  beaucoup  des 
précédentes  par  la  forme  ou  la  couleur  : ainsi , par  exemple , 
les  organes  nommés  généralement  fleurs  dans  l'hortensia  ne 
sont  que  des  bractées. 

Si  l’on  considère  le  lieu  où  les  feuilles  s’insèrent  sur  la  tige , 
on  en  trouve  qui  prennent  naissance  très-près  du  collet , et 
qu’on  nomme  radicales.  Par  ce  terme  inexact  on  pourrait  croire 
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'qu’elles  tirent  naissance  de  la  racine  ; mais  l’anatomie  et  la 
Comparaison  des  végétaux  entre  eux  démontre  le  contraire.  Lé 
plus  souvent  les  feuilles  sont  insérées  sur  la  tige,  et  on  les  nomme 
caulmaires ; ou  sur  les  rameaux,  et  ou  les  désigne  alors  par  le 
aom  peu  usité  de  runiéales. 

Les  ■feuilles  sont  presque  toujours  solitaires  à chaque  point 
d’insertion  ; on  en  trouve  cependant  deux  dans  plusieurs  es- 
pèces de  pins,  trois  dans  le  pin  d’ encens , cinq  dans  le  pin  du. 
nrd  IVeymOuth. 

La  disposition  des  feuilles  sur  la  tige  est  beaucoup  plus  ré- 
gulière qu'on  ne  le  croirait  âu  premier  coup  d’œil  ; elle  tend 
toujours  à placer  chaque  feuille  de  manière  à ce  qu’elle  soit  le 
moins  possible  recouverte  par  les  feuilles  supérieures  , de  sorte 
qu’elle  puisse  jouir  du  bénéfice  de  la  lumière,  et  qu’elle  re- 
• Couvre  le  moins  possible  les  feuilles  inférieures,  de  manière 
à recevoir  facilement  les  vapeurs  qui  s’élèvent  de  la  terre.  Sous 
ce  point  de  vue  également  important  pour  la  classification  et 
la  vie  des  Végétaux,  on  distingue  les  feuilles  en  plusiéurs  classes} 
elles  sont  dites  géminées'\ots(pie  sur  là  même  coupe  horizon- 
tale on  en  trouve  deux  qui  ne  sOnt  pas  placées  l’une  vis-à-vis 
de  l’autre } opposées  lorsqu’elles  sont  l’une  vis-à-vis  de  l’autre. 
Parmi  celles-ci  on  distingue  Celles  dont  les  paires  sont  croisées 
à angle  droit,  qui  est  le  cas  le  plus  fréquent , et  celles  dont  les 
paires  sont  disposées  eh  spirale , ce  qui  n’est  encore  connu  que 
dans  la  crassula  ohvallata  ; verticillées  lorsque  sur  la  même 
coupe  horizontale  on  trouve  plus  de  deux  feuilles,  comme  dans 
la  garence  \ éparses  lorsque  sur  la  même  cOupe  horizontale  on 
ne  trouvé  qu’une  feuille.  Cette  classe , beaucoup  trop  générale , 
comprend  plusieurs  dispositions  très-régulières  5 Savoir  , les 
feuill  es  alternes  ou  placées  alternativement  d’un  et  d’autre  côté 
d’une  branche,  de  sorte  que  la  première  soit  rècouverte  par  la 
troisième;  no  quinconce,  ou  placées  sur  la  tige  en  spirale  simple 
et  allongée,  de  manière  que  la  première  soit  recouverte  par  la 
cinquième , c’est  le  cas  le  plus  commun  ; en  tpiralê,  ou  placées 
sur  la  tige  en  une  ligne  spirale , de  telle  sorte  que  chaque  tour 
de  spirale  offre  plus  de  cinq  feuilles  : par  exemple , dans  le  va- 
quais, quelquefois  les  spirales  sont  doubles  ou  triples  autour 
de  la  tige , et  toujours  parallèles  entre  elles;  c’est  ce  qu’oh  voit 
dans  les  pins  et  les  euphorbes  (i). 

Les  formes  des  feuilles  sont  infiniment  plus  diversifiées  que 


(i)  Du  Petit  Tliouars,  plus  qu’aucun  autre  physiologiste 4 a pris  en 
con'.idériilioii  l'entreHleux  des  teiiilles , qui  présente  en  eltet  de  très- 
remarquables  dilîéreiices  : il  a appelé  nwrithalc  cet  entre-deux. 

Il  a reiimrqué  que  leur  disposition  sur  la  tige  influait  sur  la  l’orme  de 
l’étui  médullaire,  Mobllx.  [Note  de M.  Hosc.) 
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les  circonstances  relatives  à leur  insertion , et  ces  différente» 
formes  ont  été  désignées  par  une  foule  de  termes  que  nous 
nous  dispenserons  d’énumérer  ici  , soit  à cause  des  longueurs 
qu’entraînerait  une  pareille  explication , soit  parce  que  plu- 
sieurs d’entre  eux  sont  de  peu  d’importance  ; on  en  trouvera 
l’explication  détaillée  dans  tous  les  livres  élémentaires  de  bo- 
tanique : nous  nous  contenterons  d’indiquer  ici  les  véritables 
bases  de  la  classification  des  feuilles , considérées  relativement 
à leur  forme. 

Une  feuille,  avons-nous  dit,  est  l’épanouissement  d’une  ou 
de  plusieurs  fibres  j par  conséquent  sa  charpente  ou  son  sque- 
lette est  déterminé  par  les  dispositions  diverses  qu’affectent  les 
partiel  de  cette  fibre  en  se  divisant  : sous  ce  point  de  vue  on 
doit  distinguer  cinq  dispositions  générales  dans  les  nervures 
du  limbe  de  la  feuille.  Ainsi  les  nervures  sont,  i".  s/'/np/es  lors- 
que la  base  de  la  feuille  émet  à-la-fois  plusieurs  nervures  qui 
traversent  le  limbe  dans  toute  sa  longueur  sans  se  ramifier, 
comme  on  le  voit  dans  la  plupart  des  liliacées  et  les  graminées; 
2°.  pennées  lorsque  la  base  de  la  feuille  émet  une  seule  nervure 
qui  traverse  le  Ùmbe , et  qui  fournit  de  côté  et  d’autre  des 
nervures  disposées  sur  un  seul  plan  comme  les  barbes  d’un* 
plume,  par  exemple,  le  tilleul;  3“.^dt/a/t'es quand  la  base  du 
limbe  émet  deux  nervures  principales  très-divergentes , qui 
portent  chacune  sur  leur  côté  intérieur  des  nervures  secondaires 
paraUèles  entre  elles,  et  perpendiculaires  sur  les  deux  princi- 
pales, par  exemple,  l’aristoloche;  4°.  palmées  lorsque  la  bas* 
du  limbe  émet  trois,  cinq  ou  sept  nervures  divergentes,  et  dis- 
posées comme  les  doigts  de  la  main  ouverts , par  exemple , la 
vigne  ; 5®.  peltées  quand  du  sommet  du  pétiole  parlent  en  tous 
sens  des  nervures  qui  divergent  sur  un  seul  plan,  comme  les 
rayons  d’une  roue,  par  exemple,  la  capucine.  J’ai  fait  voir 
dans  les  £lémens  de  botanique , insérés  à la  tâte  de  la  troisiém* 
édition  de  la  Flore  française , que  toutes  les  formes  connues 
des  feuilles  rentrent  dans  ces  cinq  classes  déduites  de  la  dispo- 
sition des  nervures. 

Tout  le  monde  sait  que  les  feuilles  sont  entières  ou  décou-; 
pées  sur  leurs  bords  ; une  feuille  peut  être  entière  par  diverses 
t causes  qui  dépendent  de  la  disposition  des  nervures  : ainsi, 
i».  lorsque  les  nervures  sont  simples,  le  bord  de  la  feuille  est 
nécessairement  entier , comme  on  le  voit  dans  les  graminées. 
Quelquefois  ce;>endant  il  s’y  opère  des  déchirures  qui  lui 
donnent  une  grande  ressemblance  avec  des  feuilles  découpées, 
c'est  ce  qu’on  voit  dans  les  palmiers.  2®.  Dans  les  feuilles  à ner- 
vures rameuses,  le  bord  de  la  feuille  peut  être  enfcier,  ou  bien, 
parce  qu’il  est  circonscrit  par  une  nervure  comme  dans  le.s 
•cabiacées , et  alors  l’intégrité  do  U fouille  n’est  soumise  à au- 
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tune  variation , ou  bien  parce  que  les  nervures  secondaires  ou 
le  parenchyme  interposé  entre  les  nervures  principales  se  dé- 
veloppent précisément  de  la  quantité  nécessaire  pour  combler 
l’intervalle  entre  les  nervures  principales,  et  alors  l’intégrité 
de  la  feuille  est  variable  comme  l’intensité  de  la  végétation. 
Une  feuille  sera  au  contraire  découpée  lorsqu’elle  sera  soumise 
à des  circonstances  opposées  à celles  que  je  viens  d’énumérer. 
Les  noms  de  ces  diverses  découpures  des  feuilles  varient  selon 
leur  profondeur  : ainsi  une  feuille  est  dentée  lorsque  çes  décou- 
pures sont  très-peu  profondes  et  analogues  aux  dents  d’une  scie; 
découpée  ou  incisée  lorsqu’elles  sont  plus  profondes  sans  at- 
teindre cependant  la  nervure  principale  ; lobée  lorsque  lesdécou- 
pures  atteignent  la  nervure  principale.  J’omets,  par  les  motifs 
énoncés  plus  haut , l’énumération  des  termes  destinés  à indiquer 
les  moindres  variations  dans  les  découpures  des  feuilles. 

Dans  les  feuilles  composées,  on  donne  le  nom  de  foliole  à, 
chacune  des  petites  feuilles  qui  les  composent. 

A la  basede  plusieurs  feuilles,  on  trouve  de  petits  appendices 
particuliers,  de  nature  ordinairement  foliacée , qui  portent  le 
nom  de  Stipules  (i/o_yez  ce  mot).  Ces  stipules  sont  caduques 
ou  persistantes  comme  les  feuilles  elles-mêmes  ; elles  sont  ou 
insérées  sur  la  tige  et  distinctes  du  jiétiole,  ou  insérées  sur  la 
tige  et  soudées  avec  le  pétiole , ou  insérées  sur  le  pétiole  des 
feuilles  composées  et  à la  base  des  folioles. 

§ II.  Histoire  des  feuilles.  Les  feuillesde  la  plupart  desplantes 
de  nos  climats  sont  revêtues,  à leur  naissance,  par  des  écailles 
particulières  qui  leur  forment  un  abri  contre  le  froid  ; cette 
enveloppe  naturelle  des  jeunes  feuilles  porte  le  nom  de  Bouton 
{voyez  ce  mot).  Les  feuilles  existent  dans  le  bouton  munies 
de  toutes  leurs  nervures , mais  non  encore  développées  ; elles 
y sont  placées  de  manière  \ y occuper  le  moins  d’espace  pos- 
sible ; cette  disposition  des  feuilles  dans  le  bouton  varie  dans 
les  différens  végétaux,  car  elle  est  déterminée  par  la  position 
respective  des  feuilles  et  par  la  disposition  de  leurs  nervures; 
mais  elle  mérite  d’être  énumérée  en  détail  pour  offrir  un 
exemple  remarquable  de  la  régularité  et  de  la  diversité  que  les 
êtres  organisés  présentent  jusque  dans  leurs  moindres  parties, 
£n  général , les  feuilles  à leur  naissance  sont  appliquées , pliées 
ou  roulées  dans  le  bouton,  i ".  Les  feuilles  appliqi(ées  ont  leurs 
limbes  planes,  droits  et  appliqués  l’un  contre  l’autre  par  leur 
face  supérieure,  par  exemple  ,1’aloès  en  langue , la  plupart  des 
monocotylédones  au  sortir  de  leur  bulbe , qui  est  un  vrai  bou- 
ton, et  les  feuilles  séminales  dans  la  graine  offrent  la  même 
disposition.  2°.  Les  feuilles  peuvent  êtÆ  pliées  de  plusieurs 
manières  différentes  : ainsi  on  les  dit  plicatives  ou  plissées 
lorsqu’ayant  les  nervures  palmées  elles  sont  plissées  sur  ce» 

at)  * 
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nervures  de  manière  à représenter  les  plis  d’un  évantail  fermé , 
par  exemple , la  vigne  ; réplicatives  ou  pliées  de  haut  en  has 
quand  la  partie  supérieure  de  la  feuille  se  recourbe  et  s’applique 
sur  l’inférieure,  par  exemple,  l’aconit;  équitatives  ou  pliées 
moitié  sur  moité  lorsque  les  deux  côtés , séparés  par  la  nervure 
longitudinale,  s’appliquent  ou  tendent  à s’appliquer  face  contre 
face  ; mais  ici  on  peut  distinguer  quatre  cas  ; savoir,  les  feuilles 
en  regard  ou  équitatives  proprement  dites , qui , étant  oppo- 
sées, sont  légèrement  pliées  sur  leur  nervure  longitudinale , de 
manière  que  leurs  bords  coïncident,  par  exemple,  le  troène; 
les  feuilles  demi-embrassées  qui , n’étant  pas  tout-à-fait  oppo- 
sées, sont  pliées  sur  leur  nervure  longitudinale,  de  sorte  que 
la  moitié  de  chaque  feuille  est  placée  entre  les  deux  pans  de  la 
feuille  opposée,  par  exemple,  la  saponaire  ; les  feuilles  em- 
brassées, dont  les  deux  côtés  de  la  feuille,  pliés  l’un  sur  l’autre, 
sont  recouverts  par  les  deux  côtés  de  la  feuille  précédente  pliée 
«le  même , par  exemple , les  iris  ; les  feuilles  conduplicatives 
ou  pliées  côte  à côte,  quand  les  deux  feuilles  pliées  moitié  sur 
moitié  ne  s’embrassent  point  et  sont  pliées  l’une  à côté  de 
l’autre,  par  exemple , le  hêtre;  enfin  les  feuilles  imbricatives 
sont  celles  dont  les  rudimens  sont  appliqués  en  recouvrement 
les  uns  sur  les  autres , et  forment  plus  de  deux  séries.  3“.  Les 
feuilles  peuvent  être  roulées  ou  sur  leurs  sommets  ou  sur  leurs 
bords  : les  premières , qu’on  nomme  circinales  ou  en  crosse,  se 
roulent  sur  leur  nervure  longitudinale  du  sommet  à la  base; 
ce  sont  les  fougères  : parmi  les  secondes , on  distingue  les 
feuilles  convolutives  ou  roulées  en  co/vier  quand  l’un  des  bords 
de  la  feuille  sert  d’axe,  autour  duquel  le  reste  du  limbe  s’en- 
roule en  forme  de  cornet,  par  exemple,  le  bananier;  super- 
volutives  ou  roulées  l’un  sur  l’autre  quand  l’un  des  bords  de  la 
feuille  se  roule  sur  lui-même  en  dedans , et  que  l’autre  l’eni 
veloppe  en  sens  contraire,  par  exemple,  l’abricotier;  involu- 
tives  ou  roulées  en  dedans  quand  les  deux  bords  se  roulent  sur 
eux-mêmes  en  dedans , par  exemple , le  fusain  ; révolutives  ou 
roulées  en  dehors  quand  les  deux  bords  se  roulent  sur  eux- 
mêmes  en  dehors , par  exemple , le  romarin  ; enfin  si  le  roule- 
ment est  incomplet , à cause  du  peu  de  largeur  des  feuilles,  on 
les  dit  alors  courbées. 

L’accroisaement  des  feuilles  suit  des  lois  diverses , selon  la 
disposition  de  leurs  nervures;  lorsque  cëlles-ci  sont  simples, 
la  largeur  de  la  feuille  est  déterminée  par  le  nombre  et  la  dis- 
tance des  nervures , et  elle  ne  peut  presque  plus  s’augmenter 
après  la  naissance  de  la  feuille.  Cette  feuille  continue  au  con- 
traire à croître  en  long;ueur , et  si  on  marque  des  points  placés 
à distances  égales  sur  toute  leur  longueur , on  observe  avec 
Duhamel  que  eeÿ  feùlleti  ne  crqisiex.t  que  par  la  base , c’esU, 
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À-(Hre  c[iie  la  partis  supérieurs  est  pour  ainsi  dire  poussée  en 
l’air  par  l’allongement  de  la  partie  inférieure.  Quant  aux  feuil- 
les à nervures  rameuses  , elles  grandissent  à-la-fois  en  lon- 
gueur et  en  largeur  ; pendant  leur  végétation  , le  tissu  cellu- 
laire interposé  entre  les  nervures  s’accroît,  et  les  nervures  elles- 
mêmes  s’allongent. 

Tout  le  monde  sait  que  la  durée  des  feuilles  est  très-diffé- 
rente dans  différens  végétaux  ; dans  les  uns,  les  feuilles  meurent 
en  même  temps  que  la  tige  ou  la  branche  qui  les  porte , c’est 
ce  qui  arrive  dans  la  plupart  des  plantes  annuelles.  Parmi  les 
plantes  à tige  vivace,  les  feuilles  meurent  toujours  avant  le  ra- 
meau qui  les  porte.  Les  unes,  tjui  sont  dites  persistantes,  meu-  ' ^ 
rent  à une  époque  déterminée , et  restent  sur  la  tige  jusqu’à 
ce  qu’elles  soient  détruites  par  les  intempéries  de  l’air  , par 
exemple,  les  palmiers.  Les  autres,  qu’on  nomme  caduques, 
meurent  à une  époque  déterminée , et  tombent  d’elles-mêmes 
après  leur  mort,  par  exemple , les  pins,  les  chênes , les  hêtres. 
Mais  dans  cette  dernière  classe  on  distingue  encore  plusieurs 
cas  : tantôt  la  feuille  périt  au  bout  de  l’année  qui  l’a  vue  naître, 
et  tombe  de  suite  ; ce  sont  les  feuilles  annuelles  des  poiriers , 
des  hêtres  , etc.  j tantôt  la  feuille  périt  au  bout  de  l’année  qui 
l’a  vue  nsdtre,  mais  reste  fixée  à l’arbre  jusqu’à  la  naissance  du 
bourgeon  suivant , ou  jusqu’à  ce  que  la  pluie  ou  la  grêle  l’ait 
désarticulée , ce  sont  les  feuilles  des  chênes  rouvres  ; tantôt 
enfin  les  feuilles  continuent  à vivre  plus  tard  que  la  naissance 
des  nouveaux  bourgeons,  c’est  ce  qui  arrive  dans  les  arbres  tou- 

I’ours  verts  : leurs  feuilles  peuvent  être  caduques  comme  dans 
es  arbres  qui  se  dépouillent  ; mais  elles  tombent  quand  l’arbre 
est  déjà  recouvert  de  nouvelles  feuilles.  Dans  le  chêne  vert, 
cette  chute  a lieu  à la  fin  du  printemps  , de  sorte  que  la  durée 
de  chaque  feuille  y est  d’environ  quinze  mois;  dans  les  sapins 
et  les  pins,  elle  se  prolonge  plusieurs  années. 

hious  avons  vu,  dans  la  description  des  feuilles,  que  celles 
qui  ne  sont  pas  articulées  sur  la  tige  ne  tombent  jamais,  et  que 
celles  qui  sont  articulées  tombent  toujours  à une  époque  fixe; 
ce  ne  sont  donc  ni  les  météores,  ni  la  naissance^ du  nouveau 
bourgeon  qui  déterminent  la  chute  des  feuilles.  Ces'eauses  peu- 
vent quelquefois  fa  faciliter , mais  la  vraie  cause  réside  dans 
une  circonstance  anatomique;  tant  que  les  feuilles  sont  fraî- 
ches , humides  et  flexibles  , l’articulation  conserve  assez  do 
force  ; dès  qu’elles  ont  les  vaisseaux  obstrués  ou  desséchés  par 
l’àge  , l’arliculation  perd  de  sa  force  et  la  feuille  tombe.  Le 
passage  des  sucs  dans  les  vaisseaux  est  donc  la  première  cause 
de  la  chute  des  feuilles;  aussi  remarque-t-on  que  les  feuilles 
qui  aspirent  une  très-grande  quantité  d’eau  tombent  promp- 
tement , tandis  que  celles  qui  aspirent  peu  durent  plus  long- 
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temps.  Les  folioles  qui  sont  articulées  sur  le  pétiole  commun 
s’en  détachent  par  les  mêmes  lois  que  les  feuilles  se  détachent 
des  tiges.  C’est  la  même  loi  qui  opère  la  chute  des  fleurs  et  des 
fruits. 

§ III.  Usage  des  feuilles.  L’usage  des  feuilles  est  tellement  lié 
avec  l’ensemble  de  la  végétation  , qu’il  ne  pourra  être  exposé 
complètement  que  lorsque  nous  donnerons  une  esquisse  de  la 
vie  des  végétaux  (voyez  Végétal,  Végétation).  On  doit  le 
considérer  sous  plusieurs  points  de  vue  principaux.  i°.  C’est 
par  les  feuilles  que  les  végétaux  chassent  hors  d’eux  les  par- 
ties inutiles  à leur  nutrition.  Cette  exhalaison  s’opère  par  les 
feuilles  de  différentes  manières  : d’abord , et  c’est  leur  prin- 
cipale fonction , toute  l’eau  que  le  végétal  a absorbée  ne  sert 
pas  à sa  nourriture  , et  n’a  été  utile  que  comme  véhicule  pour 
charrier  les  parties  nutritives  ; tout  le  reste  est  chassé  au- 
dehurs  par  les  pores  corticaux  dont  la  surface  des  feuilles  est 
criblée.  £n  outre , une  grande  partie  de  l’air  que  les  végétaux 
absorbent  ou  dégagent  en  sort  par  la  surface  des  feuilles,  non 
pas  seulement  par  leurs  pores  corticaux , mais  par  la  superficie 
de  leur  tissu  cellulaire,  qui  est  munie  d’autres  pores  infiniment 
plus  petits.  Enfin,  parmi  les  matières  solides  absorbées  par  les 
végétaux  avec  la  sève  , il  en  est  qui  leur  sont  peu  ou  point 
utues:  ces  matières  , et  notamment  la  silice,  suivent  le  tor- 
rent de  la  circulation , et  se  fixent  dans  la  partie  où  se  fait  la 
plus  grande  évaporation  , c’est-à-dire  dans  les  feuilles  j la 
chute  annuelle  des  feuilles  en  débarrasse  le  végétal. 

2°.  Ce  sont  ces  mêmes  feuilles  qui  absorbent  de  l’atmo- 
sphère les  matières  utiles  à la  nutrition  de  la  plante;  cette  ab- 
sorption a lieu  de  deux  manières  ; si  la  feuille  a besoin  d’eau 
et  qu’elle  se  trouve  dans  un  lieu  très-humide  , alors  ses  pores 
corticaux  d’exhalans  qu’ils  sont  à l’ordinaire  deviennent  absor- 
bans  , et  la  plante  s’imbibe  d’eau  par  les  feuilles , c’est  ce  qui 
arrive  dans  les  pluies  d’été  et  les  arrosemens.  Mais  l’usage  le 
plus  constant  des  feuilles  sous  ce  rapport , c’est , pendant  le 
jour,  d’absorber  le  gaz  acide  carbonique  qui  se  trouve  flottant 
dans  l’atmosphère,  d’en  garder  le  carbone  et  d’en  rejeter  l’oxy- 
gène; pendant  la  nuit,  d’absorber  l’oxygène' de  l’air  atmo- 
sphérique lui-même , et  de  le  rejeter  pendant  le  jour  suivant. 

3®.  Non-seulement  les  feuilles  exhalent  et  absorbent  diffé- 
rentes matières  , mais  elles  élaborent  les  sucs  nourriciers  du 
végétal  ; la  sève  y arrive  dans  un  état  qui  ne  peut  encore  servir 
à la  nutrition  ; elle  s’y  dépouille  d’une  certaine  quantité  d’eau 
surabondante  ; elle  y absorbe  une  certaine  quantité  de  car- 
bone, et  au  moyen  des  altérations  qu’elle  y subit,  elle  de- 
vient suc  nourricier,  et  d’ascendante  qu’elle  est  devient  des- 
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rendante.  On  ignore  encore  plusieurs  circonstances  essentielles 
de  cette  élaboration  (1). 

4“-  Les  feuilles  déterminent  en  grande  partie  l’ascension  do 
la  sève  ; car  la  quantité  d’eau  absorbée  par  deux  branches  du 
môme  arbre  est  presque  toujours  proportionnelle  à la  surface 
de  leurs  feuilles , ou  pour  parler  plus  exactement  au  nombre 
de  leurs  j>ores  corticaux  ; nous  verrons  cependant  à l’article 
Végétation  que  les  feuilles  n’ont  pas  nn  rôle  aussi  essentiel 
dans  cette  opération  qu’on  pourrait  le  croire. 

5°.  Indépendamment  de  tous  les  usages  importons  que  les 
feuilles  ont  pour  la  nutrition  du  végétal , elles  contribuent 
encore  à assurer  sa  reproduction  en  protégeant  les  fleurs  et  les 
fruits  contre  les  intempéries  de  l’air.  Dans  plusieurs  plantes^ 
les  feuilles  se  disposent,  à l’entrée  de  la  nuit,  de  manière  à 
abriter  les  fleurs  ; ces  mouvemens  sont  connus  sous  le  nom  da 


Sommeil  des  feuilles  (^voyez  ce  mot).  Dans  leur  position 
naturelle,  les  feuilles  servent  souvent  à abriter  les  fruits  de  la 


trop  grande  ardeur  du  soleil  ; aussi , dans  les  pays  méridio- 
naux , il  serait  dangereux  d’effeuiller  les  vignes  en  été,  parca 
qu’on  risquerait  de  faire  dessécher  le  fruit  sur  la  plante. 

6“.  Dans  quelques  plantes,  les  feuilles  servent  à soutenir  la 
plante;  c’est  ce  qu’on  volt  s’opérer  par  des  procédés  bien  dlf- 
férens,  {".'dans  les  plantes  grimpantes  dont  les  feuilles  ou  le* 
pétioles  se  terminent  en  Vrille  {yoyez  ce  mot),  qui  sert  à le» 
accrocher  aux  arbres  voisins  ; 2“.  dans  les  plantes  aquatiques  , 
dont  les  feuilles  nageantes  servunt  à les  soutenir  sur  l’eau. 
Dans  celles-ci  quelques  particularités  remarquables  de  leur 
structure  démontrent  plus  spécialement  leur  utilité  : ainsi  , 
par  exemple,  les  feuilles  submergées  de  l’utriculaire  ont  d» 
petites  vésicules,  munies  d’une  soupape,  qui  sont  pleines  d’eau 
avant  la  floraison,  et  alors  la  plante  reste  sous  l’eau  ; ces  vé- 
sicules se  remplissent  d’air  à l’époque  de  la  floraison , et  alors 
la  plante  monte  à la  surface  ; et  elles  se  remidissent  de  nou- 
veau de  liquide  lorsqu’après  la  floraison  la  plante  doit  redes- 
cendre mûrir  son  ftuit  dans  le  fond  de  l’étang. 

Je  ne  pousserai  pas  plus  loin  cette  énumération  des  usages 
des  feuilles  ; elle  suffit  pour  faire  connaître  les  principaux 
traits  de  leur  histoire  et  leur  importance  dans  la  nutrition  du 
végétal.  Comment  donc  est-il  possible  que  , sans  contrarier 
toutes  les  lois  de  la  physique  végétale,  certaines  plantes  soient 
naturellement  dépourvues  de  feuilles?  Ces  plantes  sans  feuilles 
sont  de  deux  ordres  : les  unes , parasites  sur  d’autres  plantes  , 


(i)  MM.  Pelletier  et  Caventon  ont  reconnu  daus  la  matière  verte 
des  feuilles  une  substance  particulière  qui  a quelques  propriétés  dea 
LAQUES.  Voyez  Journal  de  Pharmacie,  1817.  (iVoïe  de  M.  Pose) 
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reçoivent  leur  aliment  tout  préparé  et  peuvent  se  passer  de 
feuilles;  les  autres,  non  parasites,  offrent  une  structure  ana-, 
tomique  qui  leur  est  propre.  Nous  avons  vu  que  c’était  par  lea 
pores  corticaux  que  s’opèrent  l’exhalaison  et  l’iinbibition  des 
vapeurs  aqueuses , et  par  conséquent  l’ascension  et  l’élabora- 
tion de  la  sève  ; ce  sont  donc  les  pores  corticaux  qui  sont  la 
partie  vraiment  essentielle  des  feuilles  ; dans  les  plantes  natu- 
rellement dépourvues  de  feuilles , toute  l’écorce  est  foliacée  et 
revêtue  de  pores,  de  sorte  qu’elle  remplit  l’office  de  feuilles: 
c’est  ce  qu’on  voit  dans  les  cierges , les  stap^lies  , les  éphèr 
dres,  (Déc.), 

Les  feuilles  sont  pendant  le  jô:ir  plus  froides  que  l’atmo- 
sphère dans  laquelle  elles  se  trouvent.  C’est  par  cette  propriété 
qu’elles  jouissent  de  la  faculté  d’attirer  l’eau  dissoute  dans 
l’air,  de  se  couvrir  de  rosées  bienfaisantes.  C’est  cette  même 
propriété,  jointe  à l’existence  des  abris,  qui  fait  que  les  pays 
boisés  n’éprouvent  pas  ces  variations  extrêmes  de  froid  et  de 
chaud  qu’on  remarque  dans  les  déserts. 

La  plupart  des  feuilles  changent  de  couleur  aux  différentes 
époques  de  leur  vie,  et  sur-tout  lorsqu’elles  commencent  à de- 
venir impropres  à leurs  fonctions,  c’est-à-dire  quejque  temps 
avant  leur  chute.  Qui  n’a  pas  observé  les  nuances  brunes,  jau- 
nes, fauves,  rouges,  etc.,  qui,  en  automne,  se  substituent  aux 
nuances  vertes  qui  s’étaient  succédé  pendant  le  printemps  et 
l’été.  Ce  mode  d’altération,  quoique  très-variable,  sifit  cepen- 
dant une  marche  régulière,  non-seulement  dans  les  diverses 
espèces  , mais  encore  dans  les  variétés  de  la  même  espèce.  Il 
est  plusieurs  variétés  de  vignes  que  je  puis  reconnaître  en  au- 
tomne , uniquement  à la  couleur  de  leurs  feuilles. 

La  coloration  des  feuilles  dans  les  panachures  n’a  pas  en- 
core été  expliquée  , mais  il  est  certain  qu’elle  est  due  à une 
maladie  du  Parenchyme  (voyez  ce  mot  et  Panaciiure).  Les' 
feuilles  panachées  ne  rendent  pas  d’oxygène  sous  l’eau  aq 
soleil.  ' 

On  n’a  pas  plus  de  notions  sur  la  cause  du  changement  de 
couleur  des  feuilles  de  certaines  plantes  cultivées , des  choux 
rouges,  des  laitues  brunes,  par  exemple. 

C’est  sur  les  branches  à fruits  que  les  feuilles  se  développent 
les  premières , parce  que  le  germe  a besoin  de  la  sève  qu’elles 
doivent  élaborer  pour  grossir  convenablement. 

Les  feuilles  étant  les  mères  nourricières  des  plantes,  toutes 
les  fois  qu’on  les  enlève  au  printemps  on  empêche  le  plus  sou- 
vent ces  plantes  de  porter  du  fruit,  et  toujours  on  retarde  leur 
accroissement.  Quelquefois  même,  lorsqu’elles  n’ont  pasasse* 
de  vigueur  pour  réparer  leur  perte , en  poussant  de  nouyeaui; 
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tiourgeons,  cette  opération  amène  leur  mort.  Les  cultivateurs 
doivent  donc  n’effeuiller  qu’en  cas  de  nécessité  absolue  et  avec 


la  plus  grande  prudence,  pendant  cette  première  époque  de  la 
durée  des  feuilles  qui  ne  subsistent  qu’une  saison. 

De  nouvelles  expériences  faites  par  M.  Feburier  complètent 


la  preuve  que  les  arbres  ne  grossissent  pas  lorsqu’ils  sont  privés 


de  leurs  feuilles , et  que  par  suite  leur  grossissement  est  tou- 
jours proportionné  à la  quantité  de  feuilles  dont  ils  sont  pour- 
vus : de  là  , les  inconvéniens  de  1’£lagage  exagéré  auquel  on 
soumet  les  arbres  des  routes , des  avenues  , etc. 

11  est  de  remarque  que  dans  les  arbres  les  variétés  qui  ont 


les  plus  larges  feuilles,  fournissent,  toutes  autres  circontances 
égales,  un  bois  plus  mou  que  celui  des  variétés  à petites  feuilles. 
11  en  est  de  même  quant  à la  feuille  même,  aussi  est-il  reconnu 


que  celle  des  mûriers  sont  d’autant  plus  nutritives  pour  les 
vers  à soie,  qu’elles  appartiennent  à des  variétés  où  elles  res- 
tent toujours  petites. 

' Les  feuilles  produites  par  des  branches  qui  reçoivent  direct 
tement  la  sève  du  tronc  , comme  celle  des  pousses  des  arbres 
étêtés,  ou  coupés  entre  deux  terres,  sont  beaucoup  plus  larges 
pt  plus  aqueuses  que  celles  des  arbres  rabougris , et  leur  ac- 
tion est  en  conséquence  beaucoup  plus  forte.  Aussi,  un  moyen 
de  renouveler  la  vigueur  des  arbres  qui  d^érissent  est  de  leur 
faire  subir  une  de  ces  opérations  (voyez  Rajeumr,  Etùter, 
Rapprocuer,  RécEPER).  Non-seulement,  dans  ce  cas  , l’elfet 
s’opère  par  suite  d’une  plus  facile  ascension  de  la  sève , mais 
encore  parce  que  les  feuilles  décomposent  une  plus  grande 
quantité  d’air. 

Toutes  les  fols  que  des  plantes  poussent  trop  vigoureusement 
des  feuilles , et  qu’on  peut  craindre  qu’elles  ne  donnent  point 
de  graines,  on  supprime  une  partie  de  leurs  feuilles,  ce  qui 
affaiblit  leur  action  végétative  et  les  fait  remplir  le  but  pour 
lequel  on  les  cultive.  Voyez  Ecimage. 

L’influence  des  feuilles  sur  la  maturité  des  fruits  est  prouvée 
par  la  belle  expérience  de  M.  Rnight,  citée  au  mot  Sève. 

Un  grand  nombre  de  cultivateurs  ont  remarqué  qu’en 
ôtant  les  feuilles  des  arbres  à fruits  et  des  plantes  à racines  tu- 
béreuses, on  diminuait  la  grosseur  et  la  saveur  de  leurs  fruits 
et  de  leurs  tubercules.  De  là  , les  inconvéniens  de  I’Effeuil- 
JLAGE  (voyez  ce  mot),  opération  à laquelle  on  se  livre  géné- 
ralement avec  trop  peu  de  ménagement. 

M.  Mathieu  de  Dombasle  s’est  nouvellement  assuré  pur  des 
expériences  répétées  , que  les  betteraves  elléuillées  donnaient 
beaucoup  moins  de  sucre  que  les  autres;  ce  qui  concourt  à ap- 
puyer l’importance  de  leur  conservation  dans  toutes  les  jila  iites 
pultiwes  pour  la  nourriture  des  hommes  et  des  iiuimaux. 
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Les  jardiniers  expérimentés  coupent  au-dessus  de  leur  pé- 
tiole les  feuilles  des  branches  dont  ils  veulent  greffer  les  bou- 
tons à oeil  dormant  , lorsque  ces  boutons  ne  sont  pas  assez 
promptement  arrivés  à leur  complet  développement.  Voyez 
Aocteb. 

Dans  ce  cas,  il  faut  éviter  de  les  arracher , car  cela  ferait 
périr  le  Bouton.  Voyez  ce  mot. 

M.  Mathorez  a remarqué  que  lorsqu’un  arbre  fruitier  ne 
porte  pas  de  fruits  par  trop  de  vigueur,  on  peut  l’utiliser  promp- 
tement en  le  greffant  avec  une  autre  variété  dont  les  feuilles 
sont  plus  petites , parce  que  les  petites  feuilles  soutirant  moins 
de  principes  de  l’air,  donnent  moins  de  sévE  au  tronc. 

On  lit  dans  Rumphius  , à l’article  de  la  Culture  du  petit  ha- 
ricot, que  pour  lui  faire  produire  des  fruits  dans  l’île  de  Java, 
on  est  obligé  de  lui  enlever  une  partie  de  ses  feuilles.  Cette 
pratique  est  conforme  à la  théorie  ; car  la  chaleur,  l’humidité 
et  la  bonté  du  sol  doivent  donner  trop  d’activité -à  la  végé- 
tation , et  il  faut  affaiblir  cette  activité  pour'avoir  des  fruits. 
Voyez  Effanure  , Pincement. 

Dans  les  arbres  en  général , et  sur-tout  dans  les  arbres  frui-  • 
tiers , chaque  feuille  offre  à sa  base  un  petit  bouton  qui  se  des- 
sèche dès  qu’on  la  coupe,  et  encore  plus  rapidement  lorsqu’on 
l’arrache.  ( Voy.  aux  mots  Bouton  et  Œil.)  Ce  bouton  n’arrive 
à sa  perfection  qu’à  la  fin  de  l’automne  ; effeuiller  est  donc 
toujours  un  mal  pour  l’arbre  l’année  où  on  le  fait  et  même 
les  années  suivantes.  Que  penser  donc  de  ces  jardiniers  qui  , 
pour  colorer  et  accélérer  la  maturité  de  leurs  fruits , effeuil- 
lent à outrance  leurs  espaliers?  J’ai  vu,  je  le  répète,  de  ces 
espaliers  dont  les  feuilles  restantes  et  les  fruits  s’étaient  fanés 
du  jour  au  lendemain  pour  avoir  subi  cette  opération.  J’ai  vu 
des  raisins  perdre  la  moitfé  de  leur  saveur , et  n’arriver  à ma- 
turité que  long-temps  après  par  la  même  cause.  Ce  n’est  qu’avec 
discrétion  qu’il  faut  effeuiller  lorsqu’on  veut  colorer  le  fruit , 
seul  objet  pour  lequel  l’effeuillage  soit  utile  ; c’est-à-dire  qu’on 
doit  n’enlever  des  feuilles  que  le  moins  et  le  plus  tard  possible  , 
et  éviter  sur-tout  de  toucher  à celles  de  la  branche  qui  porte  le 
fruit.  Toujours  il  est  mieux  de  la  couper  que  de  l’arracher. 
Voyez  aux  mots  Effeuiller,  Ebourgeonneh  et  Palissage. 

Lorsqu’on  veut  retarder  la  floraison  d’une  plante,  il  suffit 
de  lui  enlever  ses  feuilles  au  printemps.  On  emploie  ce  moyen 
principalement  pour  le  rosier,  et  il  procure  des  roses  pendant 
presque  tout  l’été  et  l’automne.  11  serait  possible  d’en  faireusage 
dans  quelques  autres  cas  plus  importans. 

Los  feuilles  étant  les  organes  de  la  transpiration  des  plantes , 
les  tiges , si  on  les  enduit  eUhuile  ou  de  vernis,  ne  tardent  pas  à 

I 


Digitized  by  Google 


' FEU  4(1 

périr.  Il  en  est  de  même  lorsqu’on  les  enlève  à mesure  qu’elles 
poussent. 

Pour  éviter  cependant  les  effets  nuisibles  de  cette  transpira- 
tion, dans  certains  cas,  on  est  obligé  de  les  supprimer,  comme 
lorsqu’on  coupe  des  rameaux  pour  la  greffe  en  écusson,  comme 
lorsqu’on  transplante  des  légumes  pendant  les  chaleurs  de 
l’été. 

L’étiolement  des  feuilles  a une  influence  marquée  sur  leur 
organisation,  sur  leur  couleur  et  sur  leur  saveur.  On  le  pro- 
voque souvent  dans  le  jardinage.  Voyez  Etiolement. 

La  nature  a multiplié  les  feuilles  non-seulement  pour  l’avan- 
tage de  la  plante  à laquelle  elles  appartiennent,  mais  encore 
pour  servir  de  nourriture  à un  grand  nombre  d’animaux,  dont 
quelques-uns,  comme  le  bœuf,  le  cheval,  l’âne,  la  brebis,  la 
chèvrQ  , le  lapin  , l’oie , etc. , sont  devenus  l’objet  des  soins 
particuliers  du  cultivateur,  à raison  des  services  et  des  béné- 
fices qu’il  en  retire.  11  a donc  fallu  que  la  première  rendît  très- 
facile  et  très-rapide  la  reproduction  des  feuilles  de  la  plupart 
des  plantes , et  que  le  second  s’occupât  du  moyen  de  les  mul-  ■ 
tiplier  et  de  les  conserver.  C’est  pour  avoir  des  feuiHes  qu’on 
forme  des  pâturages,  des  prairies  naturelles,  qu^n  sème  des 
prairies  artificielles , et  beaucoup  de  sortes  de  plantes  annuelles. 
Un  grand  nombre  d’articles  de  cet  ouvrage  n’ont  pour  but  que 
la  production  et  la  conservation  des  feuilles.  Voyez  Pré  , Prai- 
rie, Pâturage,  Foin,  Fourrage,  etc. 

Ce  sont  principalement  des  feuilles  des  plantes  herbacées 
dont  se  nourrissent  les  bestiaux  ; cependant  la  plupart , sur-tout 
les  bœufs , les  brebis  et  les  chèvres  aiment  beaucoup  celles  des 
arbres.  Dans  plusieurs  pays , où  les  pâturages  et  les  prakies 
sont  rares,  on  coupe  ces  dernières,  soit  pour  les  donner  en 
vert  à ces  animaux , soit  pour  les  faire  sécher , afin  de  les  ré- 
server comme  provision  d’hiver.  Cette  pratique  n’est  pas  assez 
générale,  car  quoi.|u’elle  ait  des  inconvéniens  pour  les  arbres, 
elle  mérite  d’être  adopté  à raison  de  l’économie  qu’elle  apporte 
dans  l’entretien  des  bestiaux  et  de  l’utilité  dont  elle  est  pour 
leur  santé,  comme  variant  leur  nourriture. 

Une  manière  de  conserver  les  feuillqs  pour  la  nourriture 
d’hiver  des  bestiaux,  c’est  de  les  entasser  dans  des  tonneaux  ou 
des  citernes,  et  de  les  couvrir  d’eau.  Celles  de  vigne  se  prêtent 
principalement  fort  bien  à cette  opération.  Aux  environs  de 
Lyon,  où  elle  est  fort  en  usage,  on  coupe  les  feuilles  ainsi 
macérées  avec  une  bêche  lorsqu’on  veut  en  faire  usage.  Pour- 
quoi n’agit-oil  pas  de  même  par-tout? 

Le  Ver  a soie  né  se  nourrit  que  de  feuilles  de  Mûrier. 
Voyez  ces  deux  mots.' 
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Un  grand  nombre  de  maladies  qui  presque  toutes  ne  sont 
pas  susceptibles  de  guérison  , sont  propres  aux  feuilles.  Beau- 
coup de  plantes  parasites  internes  , de  la  famille  des  cliampi- 
gnons , telles  que  des  URÉDOs,  des  ÉRYsiPuis,  des  aEciDiES,  etc., 
■vivent  à leurs  dépens  et  nuisent  toujours  à leur  végétation. 
Des  myriades  d’insectes , principalement  de  chenilles , les  dé- 
vorent. Tous  ces  objets  ont  leur  article  dans  cet  ouvrage.  Voyez 
aussi  Brulure  et  Cloque. 

Après  leur  chute,  les  feuilles  se  décomposent,  forment  I’hu- 
Mus  ou  terreau  , sans  lequel  il  ne  peut  pas  y avoir  de  belle 
végétation.  Il  est  prouvé,  par  des  faits  et  par  des  calculs,  que 
cliaque  plante,  dans  l’état  naturel,  rend  toujours  plus  à la 
terre  qu’elle  n’en  a tiré  ; de  là  provient  l’immense  quantité  de 
terre  végétale  qui  est  accumulée  par  tout  l’univers.  11  n’en  est 
pas  de  même  lorsqu’on  cultive  les  plantes  pour  les  enlever, 
soit  avant , soit  après  qu’elles  ont  porté  graine  ; aussi  nos  terres 
labourables  perdent-elles  chaque  année  de  leur  fertilité,  et  est- 
on  obligé  de  leur  restituer,  au  moyen  des  fumiers,  ce  dont 
elles  ont  été  privées  par  la  croissance  des  céréales  et  autres 
objets.  Voy$z  Engrais. 

A ce  grand  et  important  objet  d’utilité  générale,  je  dois 
encore  ajouter,  i°.  que  les  feuilles  mortes  sont  un  des  moyens 
dont  se  sert  la  nature  pour  conserver  dans  les  forêts  et  favo- 
riser la  germination  des  graines  des  arbres  ; 2°.  que  le  pépinié- 
riste les  emploie  avantageusement  pour  couvrir  les  jeunes 
plants  qui  craignent  la  gelée;  3®.  que  le  jardinier  en  fabriqua 
des  couches  sourdes  et  que  le  laboureur  peut  en  former  des 
composts  ouïes  transporter  sur  son  fumier  pour  en  augmenter 
la  masse. 

C’est  généralement  une  très-bonne  opération  que  de  ra- 
masser les  feuilles  sous  les  arbres  de  ligne  des  jardins,  même 
dans  les  bois , pour  en  couvrir  le  pied  des  arbres  fruitiers , sur- 
tout lorsque  ces  derniers  sont  en  espalier  et  dans  un  terrain 
léger  et  sec,  afin  de  garantir  leurs  racines  des  effets  du  hàle. 
J’ai  vu  un  carré  d’artichauts , sur  le  sol  duquel  on  avait  laissé 
les  feuilles  qui  avaient  été  employées  à garantir  cette  plante 
des  gelées  de  l’hiver,  donner  une  récolte  bien  supérieure  à un 
carré  voisin  qui  en  avait  été  débarrassé.  Voyez  Humidité  et 
Hale. 

Lorsqu’elles  sont  privées  d’air  et  d’humidité , les  feuilles 
mortes  se  décomposent  avec  beaucoup  de  lenteur.  Il  est , en 
conséquence , souvent  nuisible  de  les  mettre , comme  on  le  fait , 
au  pied  des  arbres  qu'on  plante,  parce  qu’elles  empêchent  les 
racines  de  ces  arbres  de  se  mettre  en  contact  avec  la  terre. 

Il  est  également  nuisible  de  les  laisser  sur  les  prairies  ( et 


Digitized  by  Google 


F E V 4i3 

iunme  sur  la  plupart  descultures),  parce  qu’elles  privent  l’iierb# 
de  l’influence  bienfaisante  de  la  lumière.  (B.) 

FEUILLE  D’UN  BOIS.  Par  cette  expression , on  entend  l’âge 
qu’il  a acquis  depuis  sa  plantation  ou  sa  dernière  coupe,  en  sorte 
que  l’on  dit  indifféremment  d’un  taillis  coupé  depuis  dix  ans, 
qu’//  est  âgé  de  dix  ans,  ou  qu’il  est  à sa  dixième  feuille. 

Feuille'd’un  bois  ( Prix  de  A.  ).  C’est  une  manière  d’ex- 
primer le  revenu  fictif  qu’il  produit  à son  propriétaire , suivant 
l’âge  auquel  il  a été  coupé.  On  le  trouve  en  divisant  la  somme 
que  lor  vente  de  chaque  hectare  a produite  , par  le  nombre  des 
feuilles  ou  des  années  qu’il  avait  acquises  au  moment  de  son 
exploitation.  (DePeb.) 

FEUILLETTE.  Nom  d’une  sorte  de  tonneau  dont  on  se  sert 
dans  plusieurs  vignobles , et  qui  contient  un  demi-muid . Voyez 
au  mot  Tonneau. 

FEUTRE.  Ce  mot  s’applique  généralement  à la  laine  et  en 
général  à tous  les  poils  d’animaux  qui  sont  tortillés  et  entre- 
lacés par  l’art  de  manière  à faire  un  tissu  : ainsi  les  chapeaux 
sont  des  feutres.  On  feutre  les  draps  de  laine  après  qu’ils  ont 
été  tissés. 

Le  feutrage  appartient  donc  aux  arts  et  n’est  pas  dans  le  cas 
de  devenir  ici  l’objet  d’un  article  ; mais  il  arrive  souvent  que 
la  laine  des  moutons  se  feutre  sur  leur  corps,  soit  par  l’effet  de 
leur  séjour  dans  des  bergeries  chaudes  et  humides , soit  par 
suite  de  la  gale  ou  d’une  autre  maladie , et  c’est  sous  ce  rap- 
port que  je  dois  en  dire  un  mot. 

‘ Le  seul  idconvénlent  qu’ait  réellement  le  feutrage  sur  le  dos 
de  l’animal , c’est  de  retarder  la  croissance  en  longueur  de  la 
laine  , et  cet  inconvénient  cesse  par  la  tonte  lorsque  l’insalu- 
brité de  la  bergerie  le  cause,  ou  par  la  guérison  de  la  maladie 
qui  l’occasionne. 

Mais  dans  beaucoup  de  Lieux,  on  regarde  cet  effet  comme  une 
suite  du  retard  de  l’époque  de  la  tonte,  et  c’est  contre  cette 
erreur  que  je  veux  prévenir  les  propriétaires  de  troupeaux. 

Ainsi  donc  lorsque  beaucoup  de  mouions  offriront  des  pla- 
ques de  feutrage,  on  sortira  le  troupeau  des  bergeries  pour  les 
nettoyer  à fond,  pour  les  dessécher  complètement,  pour  en 
garnir  le  sol  de  sable  ou  d’argile  ; on  les  mettra  au  parc  jour  et 
nuit. 

Ainsi  donc  lorsque  quelques  moutons  seulement  seront  dans 
le  meme  cas,  on  vecherchera  s’ils  ont  la  gale  , et  on  les  mettra 
à part  pour  les  traiter.  On  en  agira  de  même  pour  les  autres 
maladies.  Voyez  Gale  et  Mouton.  (B.) 

FÈVE,  Faba,  Genredeplante suivant  Tournefortet  Jussieu, 
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espèce  cïu  genre  des  vesces  selon  Linnaèus  et  autres  botarûstesi 
Voyez  au  mot  Vesce. 

La  racine  de  la  fève  est  annuelle , pivotante , fibreuse  ; sa  tige 
est  quadrangulaire , fistuleuse , haute  de  2 à 3 pieds  ÿ ses  feuilles 
sont  alternes,  ailées  avec  imjiaire,  presque  sessiles,  dentées  , 
décurrentes , formées  par  deux  ou  trois  paires  de  folioles  ses- 
siles, ovales,  entières,  épawses,  glauc^ues,  veinées;  elles  sont 
pourvues  de  deuxjlarges  stipules  sagittées;  ses  fleurs  sont  blan- 
ches , veinées  de  noir , avec  une  large  tache  noire  au  milieu  des 
ailes  et  portées  plusieurs  ensemble  sur  de  courts  pétioles  in- 
sérés aux  aisselles  des  feuilles.  Le  fruit  est  une  gousse  coriace, 
très-épaisse , à plusieurs  renllemens , contenant  trois  ou  quatre 
semences  ovales  aplaties , qu’on  appelle  aussi fèves  Leur  écorce 
est  épaisse. 

Cette  plante,  qui  est  cultivée  de  toute  ancienneté,  paraît 
originaire  de  la  haute  Asie.  Olivier  l’a  rencontrée  sauvage  en 
Perse.  On  en  connaît  plusieurs  variétés  dont  les  suivantes  sont 
les  plus  communes  ou  les  plus  importantes. 

La  féverole,  ou fève  de  cheval,  ou  fève  des  champs,  ou  gour- 
gane,  paraît  être  le  type  de  l’espèce , du  moins  les  pieds  prove- 
nant des  graines  rapportées  par  Olivier  et  semées  par  moi  n’en 
différaient  presque  pas.  Elle  est  petite,  fleurit  tard,  fournit 
beaucoup,  donne  des  fruits  presque  cylindriques,  âpres  et  durs, 
c’est-à-dire  bien  moins  agréables  que  ceux  des  suivantes.  C’est 
principalement  en  plein  champ  qu’on  la  cultive , tant  pour  la 
nourriture  des  chevaux  et  autres  bestiaux  que  pour  l’amende- 
ment,des  terres. 

Que  de  terrains  perdus  où  elles  viendraient  abondamment! 
Elles  prospèrent  le  long  des  haies  qu’on  vient  de  couper,  dans 
les  clairières  des  bois , dans  les  sentiers  supprimés , dans  les 
sillont  où  les  pluies  de  l’hiver  ont  fait  périr  le  blé , sur  le  bord 
des  champs  qui  avoisinent  les  routes,  enfin  dans  beaucoup 
d’endroits  qui  sont  de  nul  produit,  li  ne  faut  qu’un  peu  d’in- 
dustrie et  d’activité  pour  en  tirer  un  grand  parti. 

On  pourrait  encore  les  utiliser  en  les  plantant  par  touffes 
dans  les  vignes,  à l’époque  du  premier  binage  pour,  après  en 
avoir  cueilli  les  premiers  fruits,  les  enterrera  la  suite  du  bi- 
nage de  juin.  L’engrais  qu’elles  donneraient  serait  très-peu 
coûteux  et  sans  nul  inconvénient  pour  la  qtialité  du  vin. 

La  fève  naine  hâtive.  Elle  est  petite,  branchue,  et  charfi# 
beaucoup.  Elle  a été  apportée  , il  n’y  apas  long-temps,  delà 
côte  d’Afrique. 

Elle  ne  s’élève  que  de  6 pouces,  ses  fleurs  sont  très-rappro- 
chées  les  unes  des  autres.  Je  l’ai  vue  plusieurs  fois,  mais  ja 
n’ai  jamais  eu  occasion  de  manger  de  ses  produits  , qui  sont  pe- 
tits et  passent  pour  fort  délicats. 
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La  fève  julienne.  Elle  est  plus  grande  que  la  précédente , et 
stvantson  arrivée  elle  était  la  plus  précoce.  Elle  se  voit  assez 
fréquemment  dans  les  jardins. 

La  fève  verte.  Elle  ressemble  à la  précédente  pour  la  gran- 
deur et  le  produit , mais  elle  est  un  peu  plus  tardive.  Ses  fruits 
restent  toujours  verts,  ce  qui  lui  donne  un  plus  grand  prix 
dans  les  marchés  ; aussi  commence-t-on  à la  cultiver  beaucoup 
à Paris.  C’est  de  la  Chine  qu’elle  a élé  apportée.  ' 

La  fève  d longue  cosse  s’élève  encore  plus  que  les  précé- 
dentes , est  un  peu  plus  tardive  et  se  distingue  par  la  longueua 
et  le  grand  nombre  de  ses  fruits.  On  devrait  la  multiplier  beau- 
coup plus  qu’on  ne  le  fait. 

La  grosse  fève  ordinaire  ou  fève  de  marais  est  la  plus  généra- 
lement cultivée,  soit  dans  les  jardins,  soit  en  plein  champ. 
Elle  offre  une  sous-variété  appelée  fève  picarde,  qui  èst  moins 
grosse  et  plus  aplatie. 

La  grosse  fève  de  fVindsor  est  la  plus  forte  de  toutes , mais 
elle  fournit  peu.  Ses  semences  sont  larges  et  presque  rondes. 
Elle  résiste  moins  au  froid. 

C’est  sur-tout  dans  les  années  de  disette  de  blé  que  la  culture 
des  fèves  devient  d’une  importance  majeure,  à raison  de  l’époque 
de  leur  récolte , qui  précède  d’un  meus  et  plus  celle  des  cé- 
réales. Que  d’inquiétudes  elles  eussent  dissipées  pendant  la  ré- 
volution , si  elles  eussent  été  plus  abondantes  dans  la  plupart 
de  nos  départemens. 

On  cultive  les  fèves  de  deux  manières , c’est-à-dire  dans  les. 
jardins  et  en  plein  champ  ; mais  les  deux  seules  variétés  qui  se 
mettent  dans  les  champs  sont  la  première  et  l’avant-dernière. 
Je  vais  d’abord  parler  de  la  culture  des  jardins. 

Malgré  la  grosseur  et  le  nombre  de  ses  graines , la  fève  doit 
être  placée  dahs  la  catégorie  de  celles  appelées  améliorantes , 
parce  que  la  petite  quantité  de  ses  racines , le  nombre  et  l’épais- 
seur de  ses  feuilles , prouvent  qu’elle  tire  la  plus  grande  partie 
de  sa  nourriture  de  l’air  : aussi  doit-on  la  faire  entrer  dans 
l’assolement  des  terres  fortes  et  humides,  soit  pour  sou  grain, 
soit  pour  son  fourrage,  soit  pour  être  entamée  en  vert. 

Un  sol  substantiel,  un  peu  frais  et  bien  fumé  , est  celui  qui 
convient  le  mieux  aux  fèves.  Elles  ii’alraent  pas  une  terre  trop 
ameublie,  aussi  ne  les  sème-t-on  que  sur  un  seul  labour  dana 
les  exploitations  bien  conduites.  Elles  ne  réussissent  jamais 
mieux  que  sur  un  pré  rompu.  Elles  ne  craignent  point  un  peu 
d’ombre.  Cependant  celles  qui  sont  destinées  à être  mangées 
en  primeurs  doivent  être  semées  au  midi  et  dans  une  terre  lé- 
gère , parce  que  cette  exposition  et  cette  terre  les  entretieUj- 
aent  dans  un  degré  suffisant  d’humidité. 

Les  gelées  tardives  du  p.rinterap^  sont  à craindre  pour  les 
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lèves,  et  les  cliâlcurs  Je  l’été  leur  sont  très-préjudiciables,  tt 
faut  donc  les  semer  en  automne  dans  les  pays  chauds,  et  au 
printemps  dans  les  pays  froids.  Plus  la  graine  reste  long-temps 
en  terre  et  plus  elle  a de  risque  à courir  de  la  part  des  mulots, 
des  campagnols  et  autres  animaux  qui  la  recherchent  pour  s’en 
nourrir.  Par  conséquent  il  convient  delà  faire  tremper  un  ou 
deux  jours  dans  l’eau  pour  la  disposer  à germer  plus  prompte- 
ment , et  en  outre  choisir ,,  autant  que  possible , un  temps 
pluvieux  pour  la  mettre  en  terre.  ♦ 

11  y a deux  manières  de  disposer  les  serais , ou  en  touffes  de 
5à6  pieds,  touffes  écartéesde  10,  i5et  même  20 pouces , selon 
la  variété  ; la  commune  et  la  grosse  de  Windsor  devant  l’être 
plus  que  la  hâtive , la  julienne , etc. , ou  en  rayons  Séparés  par 
les  mêmes  intervalles.  Dans  l’un  ou  l’autre  cas , chaque  pied 
sera  éloigné  de  3 à 4 pouces  de  ses  voisins. 

Dans  les  climats  îroids , même  dans  celui  de  Paris , il  est 
priulent  de  ne  faire  les  semis  qu’à  la  fin  de  l’hiver,  et  dé  huit 
jours  en  huit  jours,  quoique  Ceux  d’automne  fournissent  des 
récoltes  plus  belles  et  plus  précoces.  On  peut  continuer  ces 
semis  jusqu’au  milieu  de  l’été  , lorsqu’on  veut  en  manger  les 
produits  eu  vert  ; mais  dans  le  cas  contraire  , il  faut  s’arrêter 
.iu  milieu  de  mai. 

Une  gelée  de  deux  ou  trois  degrés  au-dessOus  de  zéro  suffit 
pour  tuer  les  jeunes  fèvès.  On  les  en  garantit  en  les  couvrant 
de  litière,  de  feuilles  sèches,  de  fougère,  etc.,  ou  mieux  de 
pots  à fletirs  renversés  , pots  qu’on  ôte  tous  les  matins  lorsque 
le  temps  s’annonce  pour  devoir  être  dou^  pendaqt  la  journée. 

Dès  que  les  jeunes  pieds  de  fèves  ont  3 ou  4 pouces  de  haut, 
il  faut  leur  donner  un  premier  binage  et  butter  leur  pied.  Ces 
deux  opérations  sont  extrêmement  avantageuses  ausuCcès  de  la 
plantation.  La  dernière  , que  quelques  personne;  négligent  ou 
îbnt  mal , a pour  objet  de  déterminer  la  sortie  d’un  plus  grand 
nombre  de  racines  latérales , et  on  sait  que  plus  ce  nombre  est 
considérable  et  plus  les  tiges  sont  vigoureuses  et  plus  les  fruits 
sont  abondans  et  beaux. 

Ce  binage  et  ce  buttage  doivent  être  répétés  une  ou  deux 
fois  , par  un  temps  humide , s’il  se  peut , à environ  quinze  jourà 
de  distance  plus  ou  moins  , selon  qu’on  le  juge  avantage  x. 

La  récolte  des  fèves  est  médiocre  lorsque  le  champ  n’a  pas 
été  assez  souvent  biné  pour  détruire  les  mauvaises  herbes,  parce 
que  la  plus  grande  quantité  de  gousses  et  les  plus  grosses 
gousses , se  trouvent  à peu  de  distance  de  terre , et  par  consé-> 
quent  exposées  à être  privées  des  influences  de  la  lumière. 

Le  même  résultat  a lieu,  on  doit  bien  le  penser , lorsque  les 
pieds  de  fève  sont  freq)  rapprochés. 

Fl  us  les  fèves  sont  petites  et  plus  elles  sont  tendres , et  moins 
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jelles  ont  ce  goùl  de  sauvageon  qui  leur  est  propre  et  qui  dé- 
plaît à quelques  personnes  ; c’est  donc  au  quart  au  plus  de  leur 
croissance  qu’on  les  cueille  pour  la  table  du  riche  ; mais  alors 
les  pieds  ne  sont  pas  encore  épuisés  : on  peut  donc  espérer , si 
le  temps  est  favorable , d’obtenir  une  seconde  pousse , et  par 
suite  une  seconde  récolte  si  on  coupe  les  tiges  rez  terre  im- 
médiatement après  la  première.  J’insiste  sur  ce  lait,  parce 
qu’en  général  on  ne  le  connaît  pas,  et  qu’il  est  des  cas  où  il  est 
bon  de  ne  pas  l’ignorer;  mais  il  ne  faut  jamais,  comme  quel- 
ques auteîirs  l’ont  conseillé  , couper  la  première  pousse  avant 
sa  floraison , dans  l’intention  d’avoir  des  pieds  branchus  , et 
susceptibles  par  consécjuent  de  fournir  plus  de  fruits,  parce 
qu’on  n'y  gagne  réellement  rien  , les  fèves  dans  ce  cas  restant 
toujours  petites. 

La  plupart  des  jardiniers  pincent  ( coupent  avec  l’ongle  ) 
l’extrémité  des  pieds  de  fèves  lorsqu’ils  sont  en  fleur;  mais  ils 
courent  risque  de  faire  avorter  beaucoup  de  ces  fleurs.  C’est 
après  qu’elles  sont  passées  fleur  qu’il  faut  iaire  cette  opéra-./ 
tion,  qui  accélère  bien  certainement  la  maturité  du  fruit,,  et 
augmente  sa  grosseur  et  sa  saveur.  P’oyez  Pikce.ment.  ^ 

Les  pucerons  sont  presque  les  seuls  animaux  que  les  fèves 
aient  à redouter;  mais  ils  sont  souvent  un  terrible  fléau  pour 
ell  es.  11  n’ëst  pas  rare  dans  certaines  années  ou  dans  certaines 
localités  de  perdre  une  grande  partie  de  la  récolte  par  cett* 
cause,  ou  du  moins  de  ne  récolter  que  des  ruits  petits  et  sans 
saveur.  Comme  c’est,  toujot*s  à la  partie  supérieure  de  la  tige, 
comme  pli’^tendre,  qu’ils  se  tiennent,  on  a souvent  la  res- 
source de  la  couper  et  de  ta  brûler  , si  le  fruit  est  déjà  formé. 
S’il  ne  l’était  pas , c’est  le  cas  de  couper  re*  terre.  V oyez  au 
mot  Puceron. 

L’qrobanche  rameuse  nuit  beaucoup  à la  culture  de  cette 
plante , dans  le  royaume  de  Naples,  où  on  ne  sait  pas  la’  dé- 
truire par  le  sarclage. 

Il  est  beaucoup  plus  avantageux  de  laisser  toutes  les  gousses 
d'un  certain  nombre  des  plus  forts  pieds  pour  graine  , que  de 
laisser  une  ou  deux  des  dernières  gousses  de  chaque  pied, 
comme  on  le  fait  communément.  Je  ne  puis  trop  répéter  que 
c’est  de  la  grosseur  de  la  graille  que  dépend  la  beauté  du 
semis , et  que  c’est  de  la  précocité  de  la  floraison  que  dépend 
cette  grosseur  sur  chaque  pied. 

On  reconnaît  que  la  graine  des  fèves  est  mûre  à la  couleur 
noire  et  au  dcsséchtmieut  des  tiges , des  feuilles  et  des  gousses. 
Comme  ces  dernières  ont  la  peau  très-épaisse  , elles  fournis- 
sent encore  long-temps  , après  que  leur  surface  est  noircie, 
de  l’aliment  à la  graine  : donc  il  n’est  pas  bon  de  se  presser 
d’en  séparer  cette  graine.  £n  général  il  n’y  a d’autres  incon- 
Tome  VI.  î/ 
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téniens  à attendre  la  fin  de  l’été  pour  arracher  les  pieds  , qu9 
la  crainte  des  pluies  permanentes , du  pillage  des  mulots , de» 
campagnols  ou  autres  rongeurs. 

Par-tout  les  fèves  sont  une  récolte  Incertaine , mais  les  années 
où  elles  sont  productives  dédommagent  bien  de  celles  où  elles 
manquent. 

Les  graines  pour  seiiiis  doivent  être  conservées  dans  leur 
gousse  jusqu’au , moment  de  leur  emploi.  Les  autres  sont  écos- 
sées ou  battues,  et  renfermées  dans  des  sacs  tenus  dans  un  gre- 
nier ou  autre  lieu  sec  et  aéré.  Elles  sont  du  goût  de  la  Bruche 
i)ES  POIS  ( ^'oy’ez  ce  mot)  ; mais  cet  insecte  ne  leur  est  pas  très- 
nuisible  , à raison  de  leur  grosseur. 

On  conserve  trois  ans,  propres  àla  germination,  les  fèves  écos- 
sées , et  cinq  ans  celles  non  écossées.  Elles  prennent  en  vieil- 
lissant une  couleur  rouge  et  même  noire  sans  pour  cela  Asser 
d’être  bonnes. 

Dans  les  grandes  villes , on  ne  mange  les  fèves  que  dans  leur 
première  jeunesse  et  avec  l’écorce  qui  les  recouvre , ou  plus 
tard , après  avoir  enlevé  cette  écorce.  Alors  on  les  appelle  fèves 
dérobées.  Les  fèves  sèches  ne  se  consomment  guère  que  par  les 
pauvres,  encore  quelques-uns  les  digèrent-ils  diuicileroent 
lorsqu’ils  ne  les  mettent  pas  en  purée,  car  leur  robe  est  naturel- 
lement très-coriace  et  le  devient  de  plus  en  plus  par  la  vétusté. 

M.  Chambert  a remarqué  que  les  fèvès  de  marais  cultivées 
sur  le  bord  des  marais  salans  sont  bien  plus  savoureuses  que  les 
autres.  ♦ 

C’est  principalement  à l’engrais  des  veaux  que  ies  fèves  ré- 
duites en  farine  et  délayées  dans  l’eau  chaude  sont  avanta- 
geuses. Elles  permettent  de  gagner,  selon  M.  Gaujac  , deux 
tiers  sur  leur  vente , lorsque  par  le  mode  ordinaire  on  ne  gagne 
qu’un  quart. 

Les  fanes  de  fève  servent  à chauffer  le  four  ou  à augmenter 
la  masse  des  fumiers.  Jamais  il  ne  faut  les  laisser  sans  emploi , 
comme  cela  ne  se  fait  que  trop  souvent  : car  toute  perte , quelque 
peu  considérable  qu’elle  soit , est  toujours  à éviter  en  agricul- 
ture. 

Mais  c’est  en  plein  champ  que  la  culture  des  fèves  procure 
de  grands  avantages  aux  cultivateurs , parce  qu’elle  peut  avoir 
différens  buts  Importans,  dont  quelques-uns  sont  susceptibles 
de  se  cumuler.  Ainsi  elles  peuvent  fournir  leurs  graines  pour  la 
nourriture  des  hommes  et  des  animaux,  leur  fane  pour  four- 
rage ou  pour  engrais  ; ainsi  elles  préparent  les  terres  argileuses 
pour  les  semailles  des  céréales.  J’insisterai  principalement  sur 
ce  dernier  emploi,  peu  connu  en  France , mais  dont  les  Anglais 
font  grand  cas,  et  avec  raison. 

Ce  sont  exclusivement  les  terres  argileuses  un  peu  humides , 
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c’est-à-<lire  les  terres  froides  propres  au  froment,  qui  convien- 
nent à la  culture  des  fèves.  Elles  produisent  dans  ces  sortes  do 
terres,  lorsqu'on  sait  diriger  leur  culture,  les  mêmes  bons  ef- 
fets qu’on  éprouve  de  la  culture  du  trèfle  dans  les  sols  sablon- 
neux ; c’est-à-dire  qu’elles  assurent  l’abondance  et  la  beauté  des 
fromens  qu’on  sème  l’année  suivante,  qu’elles  donnent  un  re- 
venu dans  l’année  consacrée  en  beaucoup  de  lieux  aux  jaclières. 
Qu’on  ne  craigne  pas  de  multiplier  cette  culture  dans  les  pays 
qui  lui  sont  propres,  car  l’emploi  des  fèves  n’a  pas  de  bornes 
connues , puisqu’elles  sont  une  nourriture  excellente  pour  tous 
les  animaux  domestiques  ; qu’elles  valent  mieux  que  beaucoup 
d’autres  pour  engraisser  ceux  qu’on  destine  à être  mangés,  tels 
que  les  boeufs , les  cochons , les  dindes , les  oies , les  chapons,  etc  ^ 
qu’elles  augmentent  considérablement  le  lait  des  vaches  et  1« 
rendent  d’une  excellente  qualité.  Dans  les  lieux  voisins  des 
ports  de  mer,  on  est  toujours  sûr  d’en  trouver  un' débit  avan- 
tageux pour  l’approvisionnement  des  vaisseaux  et  pour  l’ex- 
portation. En  général,  quoique  leur  culture  soit  assez  en  fa- 
veur en  France,  elle  n’est  pas  aussi  étendue  qu’il  serait  bon 
qu’elle  le  fût.  J’invite  donc  mes  concitoyens  à s’y  livrer  avec 
plus  d’ardeur , et  ce  pour  leur  avantage  personnel  autant  que 
pour  le  bien  général. 

L’expérience  a prouvé  aux  agronomes  anglais  que , quelque 
rotation  d’assolement  qu’on  préférât,  c’était  toujours  l’année 
qui  précédait  le  semis  du  blé  qu’il  fallait  choisir  pour  la  cul- 
ture des  fcves  dans  tel  champ.  Ce  résultat  est  principalement 
fondé  sur  ctf  que  les  deux,  trois  et  même  quatre  binages  qu’on 
leur  donne  ( outre  qu’ils  sont  une  excellente  préparation  ) dé- 
truisent les  mauvaises  herbes , de  sorte  que  les  blés  sont  Tiets , 
sans  qu’il  soit  besoin  de  les  sarcler  : or  le  cultivateur  dont  les 
blés  seront  le  plus  privés  de  mauvaises  herbes  devra  toujours 
compter  sur  la  meilleure  récolte.  Les  fèves  sont  donc , sous  ce 
rapport  seul,  d’une  importance  majeure. 

. On  ne  donne  ordinairement  que  deux  labours  aux.  champs 
qu’on  destine  à recevoir  des  fèves  ; mais  il  faut  qu’ils  soientaussi 
profonds  que  possible.  Plus  la  terre  est  divisée  et  plus  la  récolte 
est  abondante.  On  la  fume  le  plussouventimmédiatement  avant 
le  second  labour.  Il  y aurait  de  l’avantage  à toujours  la  semer  ^ 
avant  l’hiver,  parce  qu’elle  grenerait  plus  et  serait  plus  fari- 
neuse; mais  dans  tous  les  climats  où  les  gelées  du  printemps 
sont  à craindre,  c’est  après  l’hiver  qu’il  faut  l’ensemencer. 

Le  mois  de  février  est  le  plus  convenable  pour  celui  de  Paris, 
qui,  dans  le  cours  de  cet  ouvrage,  se  considère  constamment  < 
comme  intermédiaire  entre  le  midi  et  le  nord. 

Il  y a deux  manières  de  répandre  les  fèves  dans  les  champs, 
à la  volée  ou  en  rayons.  Chacuite  de  ces  manières  a ses  paiii- 
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sans.  Si  nous  faisions  un  plus  grand  iisage  des  charnies  i biner , 
si  employées  en  Angleterre  et  réellement  si  avantageuses  sous 
le  rapport  de  l’économie , cette  discussion  n’aurait  pas  lieu , 
puisqu’il  n’y  a que  le  semis  en  rayons  qui  puisse  convenir  dans 
ce  cas.  Ckaukue  et  Rangée. 

Quoi  qu’il  en  soit , il  faut  y dans  l’un  ou  l’autre  cas , toujours 
biner  et-biner  souvent,  c’est-à-dire  deux  fois  au  moins  et  quatre 
fois  au  plus.  11  faut  que  les  pieds  soient  suffisamment  écartés 
non-seulement  pour  que  les  bineurs  ou  la  charme  puissent 
agir , mais  pour  que  les  pieds  ne  se  nuisent  pas  réciproque- 
ment en  se  privant  de  nourriture  et  de  lumière.  La  distance 
entre  ces  pieds  doit  en  conséquence  être  la  même  que  celle 
indiquée  plus  haut  pour  la  culture  dans  les  jardins,  et  même 
plus  considérable.  Le  semis  en  rayons  se  fait  en  laissant  tomber 
les  graines  une  à une  derrière  la  charrue.  Ceux  qui  ont  pro- 

Ïiosé  de  les  placer  dans  des  trous  faits  avec  le  plantoir , après 
e labourage  et  le  hersage , n’ont  pas  calculé  la  dépense  de  cette 
opération  et  le  peu  d’importance  de  la  perfection  qu’elle  apporte 
à l’espacement  des  pieds. 

Quelques  personnes  ont  même  conseillé  de  semer  les  gràines 
en  pépinière , et  de  transplanter  les  pieds  en  quinconce  lors- 
qu’ils ont  ac  quis  assez  de  force  pour  supporter  cette  opération. 
Nulle  part  ce  procédé  n’est  employé  et  ne  peut  l’être  non- 
seulement  encore  à raison  de  la  dépense , mais  de  plus  parce 
qu’il  rétarde  la  végétation.  Ce  n’est  qu’à  force  d’arrosemens 
qu’on  pourrait  assurer  la  reprise  d’une  plantation  de  ce  genre, 
pour  peu  que  la  saison  fût  sèche  : or  on  ne  peut  arroser  par- 
tout par, irrigation.  Au  plus  peut-on  enlever  les  pieds  trop 
rapprochés , pour  les  mettre  dans  les  lieux  les  plus  dégarnis  ; 
encore  reconnait-on  toujours , à leur  faiblesse,  ceux  qui  ont 
été  ainsi  changés  de  place. 

Comme  dans  la  culture  en  plein  champ  on  n’a  en  vue  que 
la  graine  sèche  et  qu’il  est  de  nulle  importance  qu’elle  mûrisse 
quelques  jours  plus  têt  ou  plus  tard , il  n’est  jamais  nécessaire 
de  pincer  l’extrémité  des  tiges , quoiqu’on  le  fasse  fréquemment. 

On  ne  récolte  les  fèves  cultivées  ainsi  que  lorsqu’elles  sont 
complètement  desséchées.  Il  y a trois  manières  d’y  procéder  : 
ou  en  les  détachant  une  à une  de  la  tige  pour  les  mettre  dans  des 
paniers  et  ensuite  dans  des  sacs,  au  moyen  desquels  on  les  trans- 
porte à la  maison , ou  en  arrachant  les  tiges  encore  chargées  de 
ces  fruits , ou  enfin  en  les  fauchant.  La  seconde  de  ces  manières 
est  la  plus  généralement  pratiquée.  On  bat  ensuite  les  tiges  avec 
un  fléau  , 'c’est-à-dire  comme  le  blé  , soit  dans  le  champ , soit 
immédiatement  à leur  arrivée  à la  maison , soit  pendant  l’hiver. 

On  devrait  toujours  couper  les  fèves  avant  leur  parfaite  ma- 
turité , excepté  lorsque  c’est  pour  semence  qu’on  les  cultive , à 
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raison  de  la  qualité  des  tiges  pour  fourrage  et  pour  engrais. 

Les  deux  variétés  de  fèves  que  l'on  cultive  ainsi  en  grand 
sont,  comme  je  l’ai  déjà  observé,  la  féverole  et  la  grosse  fève 
ordinaire  ou  feve  de  marais.  Il  y a à-peu-près  égalité  dans  les 
produits.  La  féverole  est  plus  petite , plus  dure , moins  agréable 
au  goût.  Elle  est  presque  exclusivement  réservée  pour  la  nour- 
riture des  bestiaux  ; mais  elle  est  moins  soumise  aux  effets  de  la 

felée  et  de  la  sécheresse,  et  elle  fournit  davantage  de  gousses, 
i’autre  doit  être  préférée  dans  tous  les  cas  où  on  peut  espère  r 
un  débit  avantageux  de  la  graine. 

Quelques  cultivateurs  sèment  des  navets  dans  leursschamps 
de  fèves  immédiatement  après  le  dernier  binage  , soit  pour  les 
récolter , soit  pour  les  enterrer.  Dans  l’un  et  l’autre  cas , ils  mé- 
ritent d’être  imités , car  il  y a réellement  des  avantages  et  aucun 
inconvénient  à le  faire  lorsqu’on  le  peut. 

Ainsi  que  toutes  les  espèces  de  vesces  , les  fèves  de  marais 
sont  un  excellent  fourrage , soit  vert,  soit  sec  : dans  beaucoup 
de  lieux,  on  les  sème  donc  pour  cet  objet.  Alors  c’est  toujours 
à la  volée  et  plus  épais,  parce  qu’on  ne  les  bine  pas  et  qu’on  les 
coupe  avec  la  faux  lorsqu’elles  sont  en  pleine  fleur.  Quelquefois 
on  les  mêle  avec  d’autres  espèces  de  vesces , des  pois , des  len- 
tilles, etc.  Ce  semis,  ou  son  résultat,  s’appelle  Dragée, 
ce  mot. 

Cette  sorte  de  semis  n’est  pas  approuvée  de  tons  les  cultiva- 
teurs, à raison  de  la  différence  de  l’époque  de  la  végétation  de 
ces  diverses  espèces;  mais,  à mon  avis,  il  a réellement  des  avan- 
tages dans  beaucoup  de  cas , et  il  plait  beaucoup  aux  bestiaux. 
Voyez  Mélange. 

On  peut  ainsi  faire  successivement  deux  ou  trois  coupes, 
selon  la  nature  du  sol  et  les  circonstances  atmosphériques.  La 
chaleur  et  l’eau  influent  plus  sur  cette  plante  que  sur  beaucoujy 
d’autres  , à raison  de  son  pays  natal  et  de  sk  nature. 

Lorsfju’on  ne  coupe  qu’une  ou  deux  fols  les  fèves  cultivées 
pour  fourrage,  le  terrain  peut  recevoir  toutes  les  préparations 
qu’exige  le  blé,  ou  être  de  nouveau  ensemencé  en  rave,  en  na- 
vette, en  cardère , etc. , ou  planté  en  choux  de  diverses  sortes. 

Dans  quelques  cantons  du  sud-ouest  de  la  France , on  cul- 
tive la  fève  après  la  récolte  du  blé , et  elle  fournit  une  récolte 
qui  double  le  produit  du  sol;  mais  la  chaleur  n’est  pas  assez 
intense  dans  le  nord  : là  elle  est  enterrée  en  vert  pour  l’avan- 
tage des  semis  du  printemps  suivant , ce  qui  est  encore  beau- 
coup. 

Une  autre  excellente  manière  de  tirer  parti  des  fèves  est , 
comme  je  l’ai  déjà  annoncé  plus  haut , de  les  enterrer  avec  la 
charrue  lorsqu’elles  sont  en  fleur  : il  faut  avoir  vu  les  bons 
effets  de  cette  pratique  pour  en  apprécier  toute  l’importance. 
Seule,  elle  vaut  le  meilleur  demi-fumage,  et  elle  .augmente  pro- 
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digieusement  l’action  des  fumiers  qu’on  répand  avant  ou  après. 
Cet  avahtagc  est  dû  à la  grande  quantité  d’un  mucilage  fort 
peu  distinct  de  l’albumine.  Son  usage  est  frequent  en  Angle- 
terre et  n’est  pas  inconnu  dans  beaucoup  de  localités  en  France, 
sur-tout  dans  le  midi  et  dans  le  nord  II  est  très-remarquable 
que  dans  tous  les  dénartemens  intermédiaires  on  ne  trouve  la 
fève  que  dans  les  jarains.  Dans  les  déparlemens  méridionaux, 
où  l’on  sème  les  fèves  en  octobre , il  est  toujours  possible  de  les 
faire  paître  pendant  l’hiver  par  les  bestiaux , lorsqu’on  les  des- 
tine à servir  de  fourrage  ou  à être  enterrées,  cela  les  forçant  à 
repousSfer  en  trochées  et  par  conséquent  à fournir  un  plus  grand 
nombre  de  tiges  et  de  fmiilles. 

Sous  tous  les  rapports  , il  est  donc  à désirer  que  la  fève  soit 
plus  abondamment  cultivée  en  France  ; elle  doit  nécessaire- 
ment, je  le  répète,  entrer  dans  la  rotation  des  assolemens  des 
terrains  argileux  et  froids,  et  le  plus  souvent  précéder  immé- 
diatement le  blé.  Son  nom  de  fève  dé  marais  ne  doit  pas  faire 
croire  cependant  qu’elle  ne  puisse  réussir  que  dans  les  lieux 
marécageux,  au  contraire  elle  les  redoute  beaucoup;  aussi 
quand  on  veut  en  mettre  dans  un  terrain  sujet  à.  retenir  trop 
long-temps  les  eaux  de  pluie , faut-il  élever  des  billons  et  ne  la 
semer  qu’à  leur  sommet. 

Les  fleurs  de  la  fève  de  marais  ont  une  odeur  assez  agréable, 
mais  faible.  Le  miel  que  les  abeilles  recueillent  dans  leur  nec- 
taire est  d’une  très-mauvaise  qualité. 

Dans  quelques  endroits,  on  mange  les  jeunes  pousses  et  les 
jeunes  feuilles  de  fève  en  guise  d’épinards. 

Les  fèves  réduites  en  farine  ne  peuvent  seules  faire  du  pain  ; 
mais  elles  entrent  facilement  pour  un  cinquième  dans  celui  da 
froment,  qu’elles  détériorent  toujours.  La  meilleure  manière 
de  les  manger  lorsqu’elles  sont  sèches,  c’est  en  purée.  Four 
cela  , en  Angleterre  on  les  vend  dépouillées  de  leur  écorce, 
au  mqyen  d’un  moulin,  ce  qui  facilite  singulièrement  leur 
cuisson.  En  France  , on  les  fait  d’abord  cuire  et  ensuite  on  en- 
lève cette  écorce  à la  main  et  une  à une  , opération  longue  et 
ennuyeuse.  Si  le  goût  de  ce  légume  devenait  plus  général  dans 
les  grandes  villes,  il  n’y  a pas  de  doute  que  la  méthode  an- 
glaise ne  fûtpromptement  adoptée  jmais  elle  augmente  son  prix 
de  quelques  sous,  et  cette  augmentation  suffit  pour  arrêter  les 
habitans  des  campagnes,  qui  ne  voient  pas  que  deux  heures  de 
temps  employées  à éplucher  la  quantité  nécessaire  au  dîner  de 
leur  famille  représente  une  somme  trois  à quatre  fois  plus  con- 
sidérable. Au  reste  l’ééorcement  accélère,  je  dois  l’avouer, 
l’épotpie  de  l’altération  naturelle  des  cotylédons. 

On  torréfie  les  féveroles  en  Allemagne  pour  en  faire  du  café 
et  du  chocolat , ou  du  moins  des  boissons  qui  en  ont  l’appa- 
rence. 
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M.  Gaujac  a fait  insérer  un  très-bon  Mémoire  sur  la  culture 
des  fèves  dans  le  vol.  des  Annales  d’agriculture.  (B.) 

FEVE.  Nom  vulgaire  de  I’épicéa  dans  les  inonlagues  du 
Jura,  (b.) 

FEVE  DE  LOUP.  Nom  vulgaire  du  lupin  dans  quelques 
cantons.  (B.) 

FEVERO.  Mélange  de  fèves  et  de  pois  qu’on  sème  dans  lî 
.ci-devant  Lorraine  pour  être  coupés  en  vert  et  donné  aux  bes- 
tiaux. ^oyez  Fève  et  Mélanoe.  . 

FE\  1ER,  Gleditsia.  Genre  de  plantes  de  la  polygamie  dioé- 
cieet  de  la  famille  des  légumineuses,  qui  renferme  quatre  à cinq, 
arbres  ou  arbustes  susceptibles  d’être  cultivés  en  pleine  terre 
dans  le  climat  de  Paris,  et  remarquables  par  la  grosseur  et  la 
di.sposition  des  épines  dont  ils  sont  pourvus. 

Le  Févier  a trois  épines,  Gleditsia  triacanthos Lin.,  a 
les  feuilles  alternes,  deux  fois  ailées,  composées  de  douze  à 
quinze  paires  de  folioles  oblongues  linéaires  , un.  peu  dentées , 
d’un  vert  luisant,  d’environ  6 lignes  de  long,  quelques-unes 
simplement  pinnées , ou  même  pinnées  d’un  côté  et  deux  fols 
pinnées  de  l’autre;  des  épines  axillaires  très-grosses,  rougeâ- 
tres, longues  de  plus  de  deux  pouces  , presque  droites,  et  du 
milieu  desquelles  sortent  ordinairement  deux  autres  épines 
très-petites  ; des  fleurs  petites  , verdâtres , di.sposées  en  grappes 
axillaires  rassemblées  en  faisceaux;  des  gousses  souvent  lon- 
gues d’un  pied  et  larges  d’un  pouce  , d’un  brun  rougeâtre  , et 
presque  toujours  contournées  ou  irrégulières.  C’est  un  arbre 
de  3o  à 4o  pieds  de  haut,  dont  la  cime  est  ample  et  étalée. 
Je  tronc  grisâtre  et  armé  de  distance  en  distance  de  paquets 
d’épines  beaucoup  plus  grosses  et  plus  longues  que  celles 
des  branches.  Ces  épines  du  tronc  ont  quelquefois  6 à8  pou- 
ces de  long , et  forment  des  groupes  plus  gros  que  la  tête. 
Ses  rameaux  sont  striés  de  blanc.  Il  croit  naturellement  dans 
l’Amérique  septentrionale  et  se  cultive  depuis  long-temps  dans 
nos  jardins,  où  il  se  fait  remarquer  par  ses  singulières  épines, 
la  beauté  de  son  feuillage  et  la  grandeur  de  ses  gousses , qui , 
agitées  par  le  vent,  font  un  effet  agréable.  Son  bois  est  rougeâtre, 
très-dur,  s’éclate  aisément,  et  peut  être  comparé  â celui  du 
robinier  blanc  pour  les  qualités.  On  ne  l’emploie  guère  en 
Amérique  que  pour  brûler,  parce  qu’on  n’y  manque  pas  d’ar- 
bres dont  le  bois  est  aussi  dur;  mais  en  France  il  pourrait  servir 
à beaucoup  d'usages  s’il  y devenait  plus  commun.  , 

Ce  qui  fait  que  cet  arbre  est  encore  rare , c’est  qu’il  ne  se 
multiplie  que  par  ses  fruits,  qu’il  en  porte  rarement  dans  le 
climat  de  Paris,  et  qu’ils  sont  fort  sensibles  aux  premières  ge- 
lées de  l’autouue.  Ce  n’est  guère  cjue  tous  les  trois  à quatre  ans 
qu’on  peut  trouver  un  concours  de  circonstances  favorables  à. 
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leur  production  et  à leur  icaturité.  Il  faut  que  le  printemps  et 
l’automne  soient  également  secs  et  chauds.  Actuellement  ce- 
pendant qu’il  y eu  a des  plantations  dans  les  parties  méridio- 
nales de  la  France , il  est  probable  qu’il  se  répandra  plus  rapi- 
dement. 

. ^ Une  terre  profonde  et  substantielle  est  celle  qui  convient  le 

mieux  au  f-vier.  Quoiqu’il  réussisse  à toutes  les  expositions, 
il  est  bon  de  lui  en  donner  une  sèche  et  chaude  , sur-tout  si  ' 
on  désire  qu’il  produise  du  fruit  On  le  place  ordinairement  dans 
les  jardins  pays  igers,  soit  isolément  à quelque  distance  des 
massifs  ou  au  milieu  des  gazons,  soit  au  troisième  rang  de  ces 
mêmes  massifs.  Son  tronc  ne  craint  point  les  gelées  quand  il 
est  arrivé  à sa  quatrième  année;  mais  à tout  âge  il  redoute  les 
grands  vents,  qui  le  font  éclater  : c’est  pourquoi  il  faut  l’abri- 
ter autant  que  possible. 

On  peut  semer  les  graines  de  févier  en  pleine  terre,  à une 
exposition  chaude  et  dans  une  terre  bien  préparée , dès  qu’on 
n’a  plus  de  gelées  à craindre,  c’est-à-dire  à la  fin  d’avril  ; mais 
il  est  plus  sAr  de  le  faire  en  terrines,  sur  couche  et  sous  châ.ssis, 
à la  fin  de  mars,  car  le  jeune  plant  est  extrêmement  sensible 
au  froid.  Ces  graines  lèvent  promptement,  et  le  plant  qu’elles 
produisent  a souvent  un  pied  de  haut  à la  fin  de  la  première 
année.  Ce  plant  doit  être  l’hiver  suivant , ou  rigoureusement 
couvert  de  litière  ou  de  fougère,  ou  rentré  à l’orangerie.  Si 
malgré  cela  il  était  frappé  de  la  gelée,  il  faudrait  le  rabattre 
en  le  repiquant,  car  il  périt  rarement  lorsqu’on  a pris  une  de 
ces  précautions.  Son  repiquage  se  fait  au  printemps , en  pleine 
terre , à la  distance  de  6 à 8 pouces , ou  dans  des  pots  isolés.  Les 
mêmes  précautions  doivent  être  prises  les  doux  hivers  suivans, 
après  quoi  on  peut  le  mettre  en  pleine  terre  à 2 pieds  de  dis- 
tance, dans  un  lieu  abrité  et  bien  défoncé,  lieu  où  il  restera 
jusqu’à  sa  transplantation  définitive,  c’est-à-dire  pendant 
deux  ou  trois  ans , ayant  soin  chaque  printemps  de  couper  les 
branches  qui  auraient  pu  périr  par  suite  des  gelées  de  l’hiver. 
Il  pousse  rapidement  quand  il  est  parvenu  à cet  âge. 

Quelquefois  il  sort  des  rejetons  du  pied  des  féviers;  mais 
eela  est  trop  rare  pour  qu’on  doive  y compter.  Il  arrive  aussi 
quelquefois  que  ses  racines,  coupées  et  mises  au  jour,  donnent 
naissance  à de  nouveaux  pieds. 

On  connaît  trois  variétés  de  févier  : l’une , qui  a les  gousse» 
■très-longues  et  les  folioles  petites;  l’autre,  dont  les  gousses 
n’ont  que  3 à 4 pouces  de  long  et  les  folioles  larges  ; la  troi- 
sième , qui  n’a  pas  d’épines.  Celte  dernière , qui  se  montre 
assez  souvent  dans  les  semis  faits  à Paris , n’existe  pas  en  Amé- 
rique, du  moins  Michaux  et  moi  nous  ne  l’y  avonspas  observée, 
de  sorte  qu’il  y a lieu  de  croire  qu’elle  est  due  à la  culture  ou 
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au  climat.  Quelques  personnes  multiplient  cette  variété  par  la 
greffe  sur  l'espèce. 

Le  Févier  monosperme  a les  feuilles  et  les  épines  très-peu 
difiérentes  de  celles  du  précédent,  mais  plus  petites  ; ses  gousses 
sont  presque  rondes  et  ne  contiennent  qu’une  seule  semence. 
Il  croit  en  Caroline  et  en  Virginie  dans  les  lieux  marécageux , 
et  s’élève  aussi  de  3o  à 40  pieds;  sa  cime  est  touffue  , .ses  ra- 
meaux grêles  et  d’un  vert  obscur.  Ou  le  cultive  dans  quelques 
jardins  des  environs  de  Paris;  mais  comme  il  se  distingue  à 
peine  du  précédent  par  l’asj>ect , et  qti’il  perd  ses  branches  tous 
les  hivers  par  la  gelée  , il  est  peu  recherché.  On  doit  toujours 
semer  ses  graines  dans  des  terrines  sur  couche  et  .sous  châssis, 
et  conserver  son  plant  en  pots^usqu’à  trois  à quatre  ans.  Il  n’a 
jamais  fructifié  en  France.  On  le  grefl'e  sur  le  févier  à trois 
épines 

Cet  arbre  est  rare , même  en  Amérique.  Je  ne  l’ai  trouvé  que 
dans  un  seul  endroit  en  Caroline,  mais  il  y était  abondant. 
Catesby  l’a  figuré  sous  le  nom  d’acacia  aquatique , et  Lamark. 
l’a  appelé  le  j'évier  de  Caroline. 

Le  Févier  de  la  Chine  aies  feuilles  deux  fok  ailées;  les 
pinnules  composées  de  six  à huit  paires  de  folioles  ovales- 
oblonges,  deux  fois  plus  longues  et  trois  fois  plus  larges  que 
celles  des  précédons  ; ses  épines  sont  plus  grosses,  plus  courbes, 
moins  nombreuses  sur  les  rameaux,  et  beaucoup  plus  abon- 
dantes et  plus  longues  sur  le  tronc.  Ses  fruits  ressemblent  à 
ceux  du  premier , mais  ont  rarement  plus  de  6 pouces  de  long. 
11  est  originaire  de  la  Chine  et  se  cultive  dans  les  jardins  des 
environs  de  Paris.  Il  ne  le  cède  pas  en  grandeur  et  en  beauté  au 
févier  à trois  épines , il  a même  sur  lui  l’avantage  d’être  moins 
sensible  à la  gelée  et  de  donner  plus  fréquemment  des  fruits. 
Au  reste , on  le  confond  généralement  avec  liri  ; et  s’il  forme 
bien  espèce  distincte , ce  n’est  que  pour  les  botanistes.  On  en 
voit  de  fort  beaux  pieds  portant  graines  au  jardin  du  Muséum  et 
chez  Cels. 

Le  Févier  férox,  Glediuia  femxy  Desf. , a les  feuilles  deux 
fois  ailées,  les  pinnules  composées  de  folioles  oblongues,  co- 
riaces , plus  vertes  et  luisantes  en  dessus.  Se$  épines  sont  très- 
nombreuses,  très-grosses,  et  souvent  surcomposées  ; son  jeune 
bois  est  couvert  de  poils  extrêmement  courts.  On  le  dit  ori- 
ginaire de  la  Chine , et  on  le  confond  avec  le  précédent  sous 
le  nom  de  févier  de  la  Chine  ^ quoiqu’il  en  soit  fort  distin- 
guable à la  première  vue.  li  ne  parait  pas  devoir  arriver  à la 
même  hauteur,  si  j’en  juge  par  le  petit  nombre  de  pieds  qui 
existent  dans  les  jardins  des  environs  de  Paris.  C’est  bien  l’arbre 
le  plus  propre  à (aire  des  haies  qu’on  connaisse  ; à peine  est-il 
possible  aux  petits  oiseaux  de  se  poser  sur  ses  branches  sans 
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«langer,  et  à plus  forte  raison  sera-t-il  impossible  aux  hommes 
et  aux  animaux  de  vaincre  les  obstacles  que  ses  nombreuses 
branches,  ses  énormes  épines,  apportent  à leur  passage.  Il  no 
craint  point  les  gelées.  On  le  multiplie  de  graines,  que  deux 
pieds  existant  dans  la  pépinière  du  Roule  donnent  abondam- 
ment depuis  dix  ans,  et  par  la  greffe  sur  la  première  espèce. 
On  ne  peut  trop  concourir  à le  multiplier , aussi  j’en  répands 
les  graines  autant  que  je  puis. 

Le  FéviER  A GROSSES  ipiNEs,  Glcdîtsia  macTocanthos  ^ a les 
feuilles  fort  rapprochées  du  précédent  et  les  épines  fort  grosses, 
peu  rameuses.  On  le  dit  originaire  de  la  Chine.  Il  est  encore 
rare  dans  les  pépinières,  où  il  se  gretle  sur  celui  à trois  épines. 

Le  Févier  de  la  Caspienne,  Gleditsia  capsica , Bosc,  a 
les  feuilles  deux  fois  pinuées,  les  pinnules  garnies  de  douze  ou 
«juinze  paires  de  folioles  ovales  aiguës;  les  épines  très-longues, 
recourbées,  aplaties  à leur  base  dans  le  sens  de  leur  courbure 
et  d’un  brun  verdâtre;  ses  jeunes  rameaux  sont  en  zigzags  et 
d’un  vert  brunâtre.  Il  a été  rapporté  par  Michaux  des  bords 
de  la  mer  Caspienne,  et  planté  par  lui  dans  son  jardin  en  Amé- 
rique , où  j’en  ai  cultivé  sept  à huit  pieds  comparativement 
avec  l’esjièce  du  pays,  de  laquelle  ils  différent  par  leur  juirt, 
par  la  forme  de  leurs  épines  et  par  la  grandeur  de  leurs  feuilles. 
A son  retour  d’Amérique  , Michaux  donna  à Autoine  Richard 
ce  qui  lui  restait  de  graines  apportées  de  Perse,  et  parmi  ces 
graines  deux  ont  levé  et  ont  fourni  â Yersailles  un  très- beau 
pied  , qui  a déjà  donné  quelques  fleurs  et  quelques  iruits.  J ai 
lait  greffer  cette  espèce  sur  l’espèce  commune , de  sorte  qu’il  y 
en  a un  assez  grand  nombre  de  pieds  dans  les  jardins  Souvent 
ses  feuilles , dont  quelques-unes  sont  de  plus  d’un  pied  de  long, 
ont  des  pinnules  d’un  cAté  et  de  simples  folioles  de  l’autre, 
mais  de  i5  à it>  ligues  de  long.  Cette  espèce,  par  ses  branches 
fort  étalées  et  son  beau  feuillage , l’emporte  sur  toutes  les 
autres.  11  esté  désirer  qu’elle  ne  se  perde  pas.  (B.) 

FÉVRIFR.  Pendant  ce  mois,  qui  est  le  second  de  l’année 
et  de  l’hiver,  le  soleil  commence  à monter  sur  l’horizon  et  à 
acquérir  de  la  chaleur;  cependant  souvent  les  gelées  sont  encore 
fortes  et  la  neige  qouvre  la  terre.  Lorsque  le  temps  permet  aux 
cultivateurs  des  travaux  extérieurs  ,'c’est  le  moment  de  donner 
le  premier  labour  aux  terres  destinées  à recevoir  les  orges, 
les  avoines,  les  blés  de  printemps,  d’y  porter  du  fumier,  de 
les  marner  , etc.  On  continue  aussi  de  faire  des  fossés,  d’é- 
monder ou  de  couper  les  arbres. 

Les  jardiniers  profitent  de  tous  les  beaux  jours  pour  faire 
leurs  couches  , les  semer  de  toutes  les  primeurs , soit  pour  être 
immédiatement  mangées,  soit  pour  être  repiquées.  Ils  finissent 
leurs  labours  et  sèment  ou  repiquent  contre  les  murs  exposés 
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«LU  niidi  les  pois  MicbaTUC,  la  laitue  brune,  Kollandaise,  de 
Versailles , la  fève  de  marais  , les  uienons  de  primeur , les  poi- 
reaux , la  ciboule , l’<  clialotte , l’ail , la  rocambole  , les  choux 
bütifs,  etc.  Ils  commencent  aussi  à planter  des  pommes  de  terre 
hâtives. 

Dans  les  parterres,  on  sème  les  pieds  d’alouette,  lorsque 
cela  n’a  pas  été  fait,  comme  on  le  devrait  toujours,  avant  l’hi- 
ver, les  pavois,  les  nigelles  et  autres  plantes  annuelles  de 
printemps.  Les  gazons  doivent  être  soigneusement  sarclés. 

On  coupe  les  greffes  destinées  à être  employées  le  mois  sui- 
vant, et  on  continue  les  plantations  de  toutes  espèces,  sur- 
tout dans  les  terrains  humides. 

C’est  aussi  alors  qu’on  commence  à semerjes  panais,  les  ca- 
rottes , les  choux , les  pommes  de  terre , les  betteravès  dans  les 
champs  et  dans  les  jardins. 

Si  les  blés  sont  trop  avancés,  on  doit  faire  couper  la  som- 
mité de  leurs  feuilles  a la  faux  ou  à la  faucille,  ou  les  faire 
paître  par  les  moutons. 

Si  le  temps  est  doux , on  plante  les  arbres  fruitiers  et  autres. 

Il  faut  veiller  sur  les  ruches  faibles , afin  de  leur  donner  de  la 
nourriture  si  elles  en  manquent.  (B.) 

bl.  Nom  d’un  chêne  fort  voisin  du  chêne  pédoncule,  mais 
peut-être  distinct,  qu’on  trouve  dans  1^  forêt  de  Chambor. 

FIALASSO.  Nom  vulgaire  de  la  guimauve  de  Nakbonxe. 

• FIARIÎYRE.  On  donne  ce  nom,  dans  les  montagnes  du 
centre  de  la  France  , à une  maladie  des  bêtes  à laine  , qui  pa- 
raît avoir  la  même  cause  que  la  pouriuture,  ou  mieux  n’ètrc 
qu’une  transmutation  de  la  pourriture  en  inllammation  des 
intestins.  Dans  cette  maladie  , qui  a fait  périr  des  millions 
de  moutons  en  1809  et  1810  , l’animal  est  faible,  abattu;  ses 
excrémens  sont  glaireux , sanguinolens , répandent  une  odeur 
extrêmement  fétide.  (B.) 

FIBRE  VÉGÉTALE.  Filets  irréguliers  qui  semblent  com- 
poser la  partie  solide  des  bois , et  qu’on  enlève  plus  ou  moins 
facilement  après  les  avoir  fait  macérer  long-temps  dans  l’eau. 
Mais  ce  ne  sont  pas  des  filets  dans  le  sens  qu’on  attache  vul- 
gairement à ce  mot,  ce  sont  de  véritables  membranes  qui  se 
déchirent  longitudinalement.  Quelque  fondé  qu’on  soit  à chan- 
ger le  nom  de  ces  filets,  j’ai  conservé  celui  consacré  par  les 
écrits  de  Duhamel,  comme  plus  en  rapport  à ce  qu’indique  le 
simple  aspect.  En  effet  comment  faire  comprendre  à des  culti- 
vateurs que  ces  filets  longitudinaux  , si  visibles  dans  la  plupart 
des  bois;  que  les  filamens  de  l’écorce  du  lin , du  chanvre , etc., 
ne  sont  pas  des  fibres  solides  ? Voyez  aux  mots  Bois,  Aubier, 
Ecorce,  Couche  corticale.  Couche  ligneuse.  (B  ) 
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FIBREUX.  On  dit  que  d&'i  racines  sont  fibreiues  lorsqu’elle* 
sont  longues  et  très-fines.  Voyez  Chevelu. 

Fie  ou  CRAPAUD.  Médecine  véterinaiee.  On  nomme 
ainsi  une  tumeur  qui  fixe  son  siège  à la  partie  inférieure  du 
pied  ; elle  est  d'une  nature  mollasse  et  spongieuse  , insensible 
et  sans  chaleur. 

Le  fie  ou  crapaud  provient  de  l’àcreté  de  la  lymphe  nourri- 
cière , et  sur-tout  de  la  saleté  ou  des  ordures , ou  du  fumier  des 
écuries  dans  lesquelles  le  pied  du  cheval  séjourne , et  encore  de 
l’àcreté  des  boues  dans  lesquelles  l’animal  est  obligé  de  mar- 
cher, et  quelquefoli  aussi  à la  suite  des  eaux  au  pàturon.  V oyez 
Eaux  aux  jambes.  , ^ - 

Les  chevaux  y sont  plus  sujets  que  les  autres  animaux.  On 
observe  même  que  ceux  qui  ont  les  talons  hauts  et  la  four- 
chette petite  y sont  plus  exposés  que  les  autres  ; la  raison  en 
est  simple  : la  fourchette  , étant  éloignée  de  terre  relativement 
à sa  hauteur,  ne  se  trouve  point  comprimée  par  son  appui  sur 
le  sol  ; l’humeur  séjournant  à défaut  de  compression,  elle  oc- 
casionne le  fie  : c’est  pourquoi  nous  voyons  rarement  naître 
des  fies  aux  pieds  dont  Tes  taTons  sont  bas,  et  dont  la  fourchette 
porte  à terre. 

Nous  reconnaissons  deux  espèces  de  fie  ou  crapaud,  le  fie 
bénin  et  le  fie  grave.  • ^ 

Le  fie  bénin  n’attaque  que  la  fourchette,  tandis  que  le  fie 
grave  attaque  non-seulement  la  fourchette , mais  encore  la  sole 
charnue  , la  chair  cannelée  des  talons , celle  des  quartiers,  ou 
la  partie  postérieure  du  cartilage  de  l’os  du  pied  ; et  c’est  tou- 
jours dans  ce  dernier  cas  que  le  cheval  boite.  ^ 

La  plupart  des  maréchaux,  pour  guérir  le  fie  , débutent  or- 
dinairement par  le  couper,  ou  par  le  hrûlerau  moyen  des  caus- 
tiques , dans  la  vue  d’éviter  de  dessoler  l’animal  ; mais  une  ex- 
périence journalière  prouve  que  ces  moyens  ne  suffisent  pas, 
parce  que  l’humeur  du  fie  se  portant  alors  sur  les  câtés,  au- 
dessous  de  la  sole  de  corne , elle  y produit  par  son  séjour  des 
fies  nouveaux.  Le  plus  sûr  moyen  donc  à mettre  en  usage  est 
de  dessoler  l’animal  {voyez  Dessoler),  pour  s’assurer  des  ra- 
cines du  fie  et  les  emporter.  Si  l’on  se  contentait  d^n  détruire 
l’extrémité  seulement,  il  est  certain  qu’il  reviendrait  toujours 
et  que  la  cure  ne  serait  jamais  parfaite.  La  dessolure  étant  faite, 
on  applique  sur  la  plaie  de  petits  plumasseaux  imbibés  d’es- 
sence de  térébenthine  , observant  de  faire  compression , sur- 
tout à l’endroit  de  la  fourchette.  On  lève  l’appareil  au  bout 
de  cinq  jours , pour  panser  ensuite  la  plaie  avecn’onguent  égyp- 
tiac , qu’on  trouve  chez  les  apothicaires  , et  le  reste  de  la  sole 
avec  la  térébenthine  jusqu’à  parfaite  guérison. 

Nous  avons  dit  plus  haut  que  le  fie  grave  affectait  spécial*- 
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ment  la  sole  charnue  jusqu’à  l’os  du  pied  , et  qu’il  s’étendait 
quelquefois  jusqu’à  la  chair  cannelée  des  talons  et  celle  des 
quartiers.  Dans  ce  cas , la  maladie  est  des  plus  sérieuses , d’au- 
tant plus  qu’elle  est  en  partie  occasionnée  par  la  corruption 
des  humeurs  qui  abreuvent  le  pied  de  l’animal  ; le  traitement 
aussi  doit  être  différent.  On  met  le  cheval  au  son  et  à la  paille 
pour  toute  nourriture  ; on  lui  passe  un  séton  à chaque  fesse , et 
un  autre  au-devant  du  poitrail,  pour  détourner  une  partie  de 
l’humeur  qui  se  porte  au  pied.  Deux  ou  trois  jours  après  , on 
dessole  l’animal , et  on  coupe  le  iic  jusqu’à  la  racine  avec  la 
feuille  de  sauge  , ou  tout  autre  instrument  convenable.  Le  ma- 
réchal aperçoit-il  que  l’os  est  carié  (voyez  Carie)  , il  doit  le 
ratisser , pour  emporter  tout  ce  qu’il  y a de  gâté  sur  la  surface , 
et  appliquer  ensuite  un  digestif  pour  faire  tomber  l’esquille  et 
favoriser  l’exfoliation , et  mettre  sur  le  reste  des  plumasseaux 
imbibés  d’essence  de  térébenthine  : c’est  là  en  quoi  consiste  le 
premier  appareil. 

Si  au  bout  de  cinq  jours  qu’on  «lève  l’appareil , l’artiste  s’a- 
perçoit que  les  chairs  soient  baveuses  , mollasses  et  lilamen- 
teuses  , et  qu’elles  fourni,ssent  une  humeur  séreuse , c’est  une 
preuve  que  la  racine  du  fie  n’ést  pas  entièrement  détruite;  il 
importe  de  le  recouper  avec  l’instrument  tranchant , et  de  pan- 
ser la  plaie  avec  l’onguent  égyptiac,  de  deux  jours  l’un , jus- 
cju’à  parfaite  guérison.  Le  grand  point  dans  le  premier  panse- 
ment est  d’emporter  entièrement  le  fie  , et  de  détruire  avec  lu 
rénette  tout  ce  qui  peut  en  rester  dans  la  muraille  ; mais  si  le 
fie  , comme  'cela  peut  avoir  lieu  , regagne  du  cAté  de  la  cou- 
ronne , en  allant  bas  en  haut,  on  doit  avoir  soin  de  bien 
placer  l’appareil , c’est-à-dire  les  plumasseaujf  imbibés  d’es- 
sence de  térébenthine , serrés  et  contenus  par  une  ligature 
large , qu’on  ne  lèvera  qu’au  b<jut  de  quatre  jours  , de  peur 
d’hémorrhagie. 

La  fièvre  survient  quelquefois  à la  suite  de  l’opération  ; la 
saig'née , l’eau  blanche , le  son  mouillé,  les  lavemens  émolliens^ 
sunisent  pour  la  calmer. 

Kous  avons  vu  des  chevaux  qui,  outre  les  fies  à la  four- 
chette , avaient  eû  même  temps  des  eaux  aux  jambes  et  des  poi- 
reaux aux  paturons.  Dans  ce  cas , on  doit  bien  sentir  qu’il 
serait  inutile  d’entreprendre  la  cure  du  fie , sans,  au  préalable , 
avoir  procédé  à la  guérison  de  la  maladie  première , parce  que 
la  sérosité  âcre  , s’écoulant  des  eaux  du  paturon  dans  le  pied, 
ne  pourrait  que  s’opposer  à la  guérison  radicale  du  fie  : ainsi 
voyez  Eaux  aux  ïambes  , Poireau. 

Outre  le  lie  dont  nous  venons  de  parler , il  est  encore  d’autres 
petites  tumeurs  ou  excroissances  charnues , qui  portent  le  même 
nom,  et  qui  viennent  en  dilTérentes  partit^  du  corps  de%  che- 
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vaux , et  sur-tout  des  ânes  et  des  mulets.  Ces  excroissances  sont 
quelquefois  molles,  quel  ;ue'bis  dures  et  squirheuses,  et  fixent 
pour  l’ordinaire  leur  siège  sous  le  ventre  , au  fourreau. 

Le  plus  sûr  moyen  de  guérir  ces  espèces  de  fies,  c’est  de  les 
lier  avec  de  la  soie  quand  on  le  peut,  et  de  les  serrer  de  jour 
en  jour;  on  les  voit  tomber  dans  la  suite  sans  occasionner  de 
douleur.  Pour  cicatriser  plus  fortement  les  petits  vaisseaux  et 
pour  prévenir  tpute  reproduction , on  peut  toucher  légèrement 
la  partie  qui  était  le  siège  du  hc  , si  toutefois  sa  situation  le 
permet,  avec  un  petit  bouton  de  feu.  I^ous  avons  retiré  des 
effets  merveilleu.v  des  trochisques  de  réalgar  introduits  dans 
le  centre  du  fie , et  maintenus  par  un  point  de  suture  dans  trois 
mulets  de  charrette  confiés  aux  soins  d’un  maréchal  qui  n’avait 
pu  trouver  le  remède  convenable.  (R.) 

FICAIKL  , Ficaria.  Petite  plante  à racines  vivaces,  granu- 
leuses , fibreuses  et  traçantes  ; à feuilles  d’un  beau  vert  luisant, 
cordiformes  et  légèrement  sinuées,  portées  surde  longs  pétioles 
sortant  des  racines;  à fleurs  d’un  jaune  brillant,  solitaires  à 
l’extrémité  d’un  long  pédoncule  sortant  des  racines;  qui  faisait 
partie  des  renoncules  dans  les  ouvrages  de  Linnœus,  mais  que 
Haller  et  quelques  autres  botanistes  pensent  être  dans  le  cas  de 
former  un  genre  particulier  dans  la  polyandrie  polygynie  et  la 
famille  des  renonculacées. 

La  Ficaire  éci.airette  croit  dans  les  terrains  humides  ou 
ombragés,  dans  les  champs  et  les  buis  ; elle  fleurit  au  premier 
printemps  , et  embellit  par  conséquent  la  nature  avant  toute 
autre  plante.  On  ne  saurait  trop  la  multiplier  dans  les  bosquets 
des  jardins  pay.sagers  ; il  suffit  d’en  planter  quelques  pieds  ou 
d’en  répandrfe  quelques  graines , pour  que  le  sol  en  soit  bientôt 
couvât  pour  peu  qu’il  soit  humide , chacun  des  tubercules  de 
sa  racine  donnant  naissance  à un  filet  qui  se  couvre  lui-méme 
de  tubercules  dans  le  courant  de  la  première  année.  Rien  de 
plus  frais  que  les  touffes  un  peu  grosses  de  cette  plante , lors- 
qu’elles sont  parsemées  de  fleurs.  Ses  feuilles  périssent  avant 
même  la  maturité  complète  des  graines,  de  sorte  que  pendant 
l’été  on  n’en  voit  plus  aucune  trace  ; elle  fournit  une  variété 
à fleurs  doubles  qui  n’est  pas  commune. 

Les  feuilles  et  les  racines  de  cette  plante  sont  âcres  et  passent 
pour  résolutives  et  antiscorbutiques.  Les  habitans  du  nord  de 
l’Europe  mangent  les  premières  en  guise  d’épinards;  les  co- 
chons recherchent  beaucoup  les  dernières.  (B.) 

FICHER  LES  ÉCHALAS.  Voyez  Echalas. 

FICHOS.  C’est  I’arrête  des  céréales , dan^  le  midi  de  la 
France.  (B.) 

FIE.  Nom  de  l’épicéa,  dans  les  Vosges.  Voyez  Sapix. 

FIÉ.  Variété  de  raisin.  F’byez  Vigne. 
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FIEL.  Synonyme  de  fil  , dans  le  midi  de  la  France.  (B.  ) 

FIF.LS.  Synonyme  de  vrille  de  la  vigne  , dans  le  midi  de 
la  F’rance.  (B.) 

FIE^T,  FIENTE.  On  dimne  généralement  ce  nom  aux  ex- 
crémens  des  animaux  et  particulièrement  à ceux  des  oiseaux. 
C’est  un  si  excellent  engrais , que  tout  ami  de  l’agriculture  doit 
voir  avec  peinerf;omblen  il  s’en  perd  sur  les  routes,  dans  les 
avenues  des  villages , les  cours  des  fermes , etc.  Un  cultivateur 
actif  doit  employer  tous  les  moyens  pour  s’en  procurer  le  plus 
possible , en  la  faisant  ramasser  et  porter  sur  son  Fumier,  Voyez 
ce  mot  et  le  mot  Engrais. 

M.  Daivv  établit  que  la  fiente  des  oiseaux  de  proie,  et  sur- 
tout celle  de  ceux  qui  vivent  de  poissons,  doit  être  mise  au 
premier  ranidés  engrais,  et  on  ne  peut  que  se  ranger  de  son 
avis  ; mais  excepté  dans  quelques  petites  îles  et  dans  quelques 
cavernes , il  n’est  nulle  part  possible  de  s’en  procurer  en  quan- 
tité notable.  Voyez  Colombine  et  Pouline.  (B.) 

FIEVRE.  Médecine  vétérinaire.  La  fièvre  est  un  effort 
continuel  de  la  nature  pour  subjuguer  et  chasser  les  substances 
qui  dérangent  le  juste  équilibre  des  fonctions  des  animaux.  Cet 
effort  consistant  dans  les  fréquentes  contractions  du  cœur,  et 
par  conséquent  dans  les  organes  de  la  circulation,  il  ne  faut 
pas  être  surpris  de  voir  les  forces  vitales  de  Panimal  qui  en  est 
atteint  s’accroître  aux  dépens  des  forces  musculaires  des  autres 
parties  du  corps. 

Pour  connaître  la  fièvre  et  la  distinguer  de  l’accroissement 
des  forces  vitales  de  l’animal , il  faut  s’attacher  à connaître  l’état 
du  pouls  propre  à chaque  animal  jouissant  d’une  parfaite  santé. 
On  compte , par  exemple , quarante-deux  pulsations  pat  minute 
dans  le  cheval  fait  et  tranquille,  soixante-cinq  dans  un  poulain 
extrêmement  jeune,  cinquante-cinq  dans  un  poulain  de  trois 
ans,  quarante-huit  dans  un  cheval  de  cinq  à six  ans,  trente 
dans  un  cheval  qui  présente  des  marques  évidentes  de  vieillesse, 
trente-quatre  et  même  jusqu’à  trente-six  dans  une  jument  laite; 
ce  qui  prouve  que  dans  les  femelles  des  animaux  le  pouls  est 
plus  lent  que  dans  les  mâles.  Le  nombre  des  pulsations  dans 
les  artères  du  bœuf  et  de  la  vache  est  à-peu-près  le  même 
que  celui  de  la  jument  et  du  cheval.  Le  pouls  du  mouton  bat 
soixante-cinq  fois  par  minute  , et  celui  du  chien  quatre-vingt- 
dix-sept  fois.  On  doit  bien  comprendre  que  nous  supposons 
toujours  les  animaux  d’une  taille  ordinaire  ; mais  le  pouls  est 
toujours  beaucoup  plus  fréquent  lorsqu’ils  sont  d’un  tempé- 
rament vif  et  sanguin  que  lorsqu’ils  sont  d’un  tempérament 
lâche  , et  qu’ils  sont  élevés,  sur-tout  quant  aux  chevaux,  dans 
des  pays  marécageux  et  humides. 

Le  nombre  des  pulsations  dans  les  artères  étant  supérieur  à 


I 


43a  FIE 

celles  que  nous  Yunons  de  déterminer , la  vélocité  et  la  (brce  des 
battemens  feront  donc  juger,  chez  les  uns  et  les  autres  de  ces 
animaux  , de  l’existence  de  la  iièvre  et  de  l’accroissement  des 
forces  vitales;  mais  à ces  signes  jiarticuliers  il  faut  y en  ajouter 
do  généraux , tels  qu’une  respiration  plus  ou  moins  laborieuse , 
plus  ou  moins  difficile , plus  ou  moins  fréquente  ; une  accélé- 
ration plus  ou  moins  considérable  des  mouvgmens  ordinaires 
du  Diaphragme  ( voyezce  mot)  , et  des  muscles  du  bas- ventre 
qu’on  aperrait  dans  les  tiaiics , l’abattçment , la  tristesse,  la 
tête  basse , la  rougeur  des  yeux , la  sécheresse  de  la  langue,  la 
dégoût , la  cessation  de  la  rumination , le  tremblement  du  pan- 
iiicule  charnu  et  la  grande  chaleur  des  tégumens. 

Dans  tous  les  genres  et  espèces  de  fièvres,  on4âatingue  trois 
temps,  le  commencement,  l’accroissement  et  le^déclin. 

Dans  le  premier  temps , les  symptûmes  ont  peu  d’activité,  le 
cheval  perd  l’appétit , le  bœuf  et  le  mouton  ne  niminent  point, 
par  la  raison  que  les  matières  contenues  dana les  estomacs,  ne 
se  digérant  que  d’une  manière  imparfaite , le  lÂyle  qui  en  ré- 
sulte n’est  pas  assez  élaboré,  et  qu’il  se  mêlé  aveu  le  sang  avant 
d’avoir  souffert  la  coction  nécessaire  pour  le  rendre  de  bonne 
qualité;  car  plus  les  fonctions  de  l’estomac  sont  troublées, 
plus  le  chyle  acquiert  de  mauvaises  qualités , et  plus  le  sang 
est  altéré.  On  s’aperçoit  aussi  d’un  tremblement  dans  le  paid> 
cule  charnu  et  d’un  froid  fébrile. 

Dans  le  second  temps,  le  cœur,  en  se  contractant  avec  plua 
de  force  et  de  vélocité  que  dans  le  premier , chasse  le  sang'  avec 
plus  d’impétuosité  ; la  chaleur  de  l’animal  augmente , et  cer- 
taines humeurs , telles  que  la  sueur  et  les  urines  , paraissent 
plus  abondantes.  Mais  nous  observons  cependant  que  cette  éva- 
cuation ne  soulage  point  l’animal , la  sueur  ayant  peu  d’odeur, 
les  urines  étant  pour  l’ordinaire  claires,  légères  et  peu  trou- 
bles , et  les  matières  fécales  étant  en  général  desséchées  et  re- 
tenues. C’est  donc  ici,  c’est-à-dire  dans  le  second  temps,  que 
la  nature  fait  tous  ses  efforts  pour  obtenir  la  coction  de  la  ma- 
tière fébrile  ou  morbifique,  et  que  plus  cette  matière  paraît 
porter  du  côté  du  cerveau,  et  menacer  de  détruire  les  tbnei 
vitales , plus  les  symptômes  qui  décèlent  la  fièvre  sont  violeas, 
ou  se  terminent  promptement  par  l’expulsion  de  la  matière  hors 
du  corps  de  l’animal , par  les  voies  excrétoires , ou  par  la  mort 
de  l’animal. 

Dans  le  déclin  ou  le  troisième  temps,  on  n’apercoit  plus  U 
même  violence  des  symptômes,  puisque  la  crise  se  fait,  ouest 
en  partie  faite , et  que  tout  annonce  dans  l’animal  un  prompt 
rétablissement.  ^ 

La  fièvre  se  termine,  ou  par  les  urines,  ou  par  les  sueurs, 
ou  par  les  selles , ou  par  une  expectoration  nasale.  ._ajs  îJt 
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Dans  le  premier  cas  , les  urines  sont  plus  trouWes  et  plus 
"Coloroes  que  dans  l’état  naturel. 

Dans  le  second,  la  sueur  est  copieuse,  âcre  et  d’une  odeur 
forte. 

Dans  lé  troisième  , les  matières  fécales  sont  fluides  , jaunes  , 
muqueuses,  et  quelquefois  sauf.nlnolentes. 

Dans  le  qnalrième  enfin  , il  découle  du  nez  de  l’animal  une 
humeur  blaacliâtrc  plus  pu  moins  épaisse. 

Mais  à tous  ces  signes  ])arliculiers , qui  font  connaître  que  la 
crise  de  la  fièvre  se  fait  par  toutes  ces  évacuations , nous  devons 
y joindre  des  signes  avant-coureurs  et  confirmés  par  une  ex- 

itérience  journalière:  par  exemple,  l'agitation  continuelle  de 
’animal,  qvii  a la  fièvre,  la  sécheresse  des  matières  fécales;  la 
tension  du  ventre , fpi’on  sont  eu  y portant  la  main  ; la  séche- 
resse de  la  peau;  l’envie  fréquente  d’uriner,  annoncée  par  l’at- 
titude de  l’animal , qui  se  campe , sont  un  indice  que  la  crise  va 
se  faire  du  côté  des  urines. 

Lorsque  les  tégunieiis  paraissent  se  relâcher,  s’échauffer,  ce 
que  l’on  connaît  en  portant  la  main  dessus  ; lorsque  les  épaules  , 
les  cuisses  deviennent  chaudes  et  moites  ; lorsque  le  pouls,  qu’on 
sent  eu  portant  le  doigt  indicateur  sur  la  partie  voisine  de  la  tu- 
bérosité de  la  mâchoire  postérieure  par  où  passe  l’artère  maxil- 
lai  re  sous  le  muscle  masscter,  est  plein  et  souple,  on  doit  s’at- 
tendre à une  sueur  critique  , sur-tout  si  l’on  voit  que  les  urines 
sont  diminuées,  et  si  le  ventre  est  resserré. 

Les  borhorygines , la  turaéfacriou  plus  ou  moins  douloureuse 
du  bas-ventre , l’a  -itatiou  continuelle  du  corps  de  l’animal , an- 
noncent que  la  crise  de  la  fièvre  doit  avoir  lieu  par  les  selles. 

Lnfin,  une  respiration  difficile  et  laborieuse , les  yeux  rouges, 
gros  et  eullaminés,  les  expirations  fortes  et  sonores,  la  tou.x 
avec  ébrouemant  et  expulsion  des  matières  contenues  dans  le» 
naseaux,  sont  autant  de  signes  évideus  de  la  crise  par  l’expec- 
toration nasale;  c’est-à-dire  que  la  matière  morbifique  ou  fé- 
brile, passée  dans  les  bronches  pulmonaires,  s’échappe  par  la 
larynx,  et  de  là  par  le  nez  de  l’animal. 

Nous  voyons  néanmoins  quelquefois  la  fièvre  se  terminer  par 
des  éruptions  cutanées , par  d 's  Èxa.,vtiii'.mEs  ( voyez  ce  mot  ) , 
et  par  d’autres  dépôts  critiques,  d’autant  plus  longs  à guérir, 
que  les  symptôme:  se  son*^  montrés  avec  violence.  D’autres  fois, 
les  efforts  de  la  fièvre  sont  si  violens , l’inflammation  est  si  Vive  , 
si  considérable , que  l’on  voit  la  gangrène  s’emparer  facilement 
delà  partie  ou  siège  la  matière  morbifique,  comme  par  exempta 
dans  les  fièvres  pestilentielles.  Voyez  Peste. 

Les  causes  qui  produisent  la  fièvre  dans  les  animaux  sont  en 
général  les  mêmes  que  dans  l’ds[>èce  humaine.  La  disposition 
inflammatoire  du  sang , son  épaississement , sa  stase  ou  son  en- 
To.mk  VI.  a8 
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to.rgement  dans  les  vaisseaux  capillaires,  la  dépravation  des 
unieurs  , voilà  les  causes  générales.  Les  causes  particulière» 
sont  toutes  celles  qui  peuvent  jeter  le  trouble  dans  les  organes 
de  l’animal,  troubler  les  fonctions,  et  consequerament  obliger 
la  nature  à de  {)lus  grands  efforts,  afin  d’éliminer  la  matière  mor>_ 
bifique  : tels  sont  un  air  contagieux  et  infecte,  la  mauvaise  qua- T 
lité  du  foin  et  des  autres  alimens  que  l’on  donne  aux  animaux  , 
des  travaux  forcés , une  transpiration  supprimée  par  le  froid  où- 
par  la  pluie, à laquelle  l’animal’aura  été  imprudemment  exposé 
quanti  il  était  baigné  de  sueur  ; quand  on  le  laisse  boire  sans  être 
reposé , après  de  grandes  fatigues,  etc. 

Jxirsqu’un  jeune  cheval  ou  un  bœuf  à la  lleiir  de  son  âge  est 
attaqué  d’une  lièvre  violente,  que  le  pouls  , qu’on  sent  à l’en- 
d roit  ci-dessus  indiqué , est  plein  , que  les  vaisseaux  extérieurs 
sont  gonflés,  que  les  yeux  sont  rouges  et  enflammés,  etc. , il>, 
faut  se  bâter  de  saigner  l’animal  ; mais  s’il  est  avancé  en  âge;  : 
s’il  est  faible  , maigre , exténué  de  fatigue  , épuisé  ; s’il  a la 
diarrhée  ou  la  dysenterie  ; s’il  sue  beaucoup  ; s’il  éprouve  un 
froid  général  ; si  la  maladie  est  â son  déclin , il  faut  bien  $s 
garder  de  pratiquer  la  saignée  ; en  un  mot , avant  que  le  ma- 
réchal se  décide  à saigner  un  a^mal  quelconque  attaqué  de* 
la  lièvre  , il  doit  faire  attention  a l’âge  , au  tempérament , â 
l’espèce,  à la  constitution  de  l’air,  à l’espace  de  la  durée  de  la 
fièvre,  et  su  nombre  de  jours  qu’il  a été  malade.  L’expérience 
prouve  que  la  saignée  n’est  avantageuse  que  dans  les  premier» 
jours  de  la  maladie , et  qu’elle  devient  nuisible  le  quatrième 
jour,  en  troublant  les  efforts  dè  la  nature,  et  en  empêchant  ou- 
retardant  la  coction  de  la  matière  fébrile  ou  morbifique, 

Si  la  saignée  , pratiquée  dans  les  trois  premiers  jours  3e  ‘Ta 
maladie , ne  favorise  pas  la  résolution , on  doit  s’attendre  à unev 
crise,  on  par  les  selles,  ou  par  les  urines,  ou  par  la  sueur , ou 
un  flux  par  les  naseaux.  *■ 

L’état  des  urines  indique  toujours  quel  sera  l’effet  des  sueufs. 
Sont-elles  en  petite  quantité,  rouges  ou  troubles,  les  sueurs* 
seront  avantageuses  ; sont -elles,  au  contraire,  abondantes,* 
aqueuses  et  claires  , c’est  une  preuve  que  la  crise  par  celte 
voie  ne  peut  être  qu’imparfaite.  Dans  le  premier  cas,  il  ccm-> 
■vient  d’entretenir  la  sueur  par  des  boissons  mucilaginetises 
tièdes,  telles  que  la  décoction  des  racines  de  gtiimative,  etc.  ; 
tandis  que  dans  le  second  il  faut  l’exciter  par  des  frictions  sur 
les  tournons , avec  des  bouchons  de  paille  ( voyez  Bçuchon- 
MER  } , ou  par  des  couvertures  , en  donnant  quelque  breuvage- 
légèrement  sudorifique , &it  d’une  infusion  de  quelque  plante' 
aromatique , telle  que  l’absinthe,  la  sauge,  etc.  , dans  le  vin 
vieux,  et  en  ajoutant  à chaque  breuvage  une  once  d’extrait 
de  genièvre , de  thériaque  , etc.  , suivant  l’exigence  des  cas,- 
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îCaT^ez-vous  bien  d’imiter  cerliiins  marériiaux  qui , en  pareille 
circonstance  , ne  craignent  pas  d’adniiiiistrer  les  sudorifiques 
les  plus  actifs  à trùs-iiaute  dose.  Quel  doit  être  l’effet  de  ces 
remèdes,  sur-tout  au  commencement  de  la  fièvre,  si  ce  n’est 
d’augmenter  les  symptAmes  de  la  maladie, "de  les  rendre  plus 
graves,  de  pros'Oquer  une  sueur  plus  dangereuse  qu’utile , et  de 
faire  périr  l’animal  le  cinquième  jour  de  la  maladie? 

Dans  les  cas  où  la  nature  détermine  les  matières  de  la  fièvre 
du  côté  des  voies  urinaires,  il  s’agit  alors  de  faire  attention  à 
la  quantité  et  aux  qualités  des  urines.  Sont-elles  copieuses  , 
même  dans  le  temps  où  la  fièvre  parait  vouloir  se  terminer, 
cet  état  n’annonce  jamais  une  crise  heureuse.  11  en  est  de  mêma 
lorsqu’elles  sont  transparentes,  aqueuses,  privées  de  sédiment 
et  sans  odeur.  Pour  espérer  une  bonne  crise,  il  faut,  au  con- 
traire, qu’elles  soient  troubles,  colowies,  de  mauvaise  odeur  et 
chargées  d’un  sédiment  muqueux:  pour  lors  il  convient  d’aider 
Ja  nature  par  l’administration  des  breuvages  diurétiques  ré- 
pétés, faits  d’une  infusion  de  feuilles  de  pariétaire , eu  ajoutant 
une  once  de  sel  de  nitre  pour  chaque  breuvage , sur-tout  si  le 
ventre  est  tendu,  et  les  matières  fécales  desséchées;  on  doit 
bien  comprendre  aussi  que  l’animal  doit  être  tenu  dans  une 
écurie  dont  l’atmosphère  soit  tempérée. 

Ou  est  assuré  que  la  fièvre  se  termine  par  la  voie  des  bron- 
ches pulmonaires,  la  trachée-artère  , le  larynx,  et  enfin  par 
les  naseaux,  si  l’on  s'aperçoit  de  la  difficulté  de  respirer  ^ du 
battement  des  flancs,  et  particulièrement  par  la  consistance  de 
l’humeur,  qui  fluc  jusqu’au  moment  où  la  fièvre  doit  se  ter- 
miner; l’animal  d’ailleurs  paraît  soulagé  à mestire  que  l’ex- 
pectoration nasale  se  fait , et  que  l’humeur,  loin  de  participer 
des  qualités  des  matières  purulentes,  comme  dans  la  pulmonie 
( voyez  PuLMoxiE  ) , devient  de  plus  en  plus  visqueuse , blan- 
châtre, jaune  et  rarement  verdâtre.  Ainsi , lorsque  la  fièvre  se 
termine  par  cette  voie  , il  suffit  seulement  de  donner  à l’animal 
quelques  breuvages  adoucissans  et  mielleux,  c’est-à-dire  du 
miel  commun  dissous  dans  une  décoction  de  racine  de  mauve, 
de  guimauve,  de  fleurs  de  violettes  , etc. , et  de  l’exposer  à la 
va[)eur  des  plantes  émollientes  ( voyez  Fu.mioation  ),  dans  là 
vue  de  débarrasser  les  bronches  des  .substances  hétérogènes, 
et  de  conduire  par  là  la  maladie  à sa  fin  : si  la  coction  parais- 
sait lente  à .se  faire , il  faut  avoir  recours  aux  bachiques  incisif# 
donnés  en  bol,  et  composés  d’iris  de  Florence,  de  fleurs,  de 
soufre , de  chaque  une  once;  de  camphre , de  mirrhe  ,de  chaque 
une  demi-once,  dans  suffisante  quantité  d’oxymel  simple.  Ces 
remèdes , en  excitant  le  jeu  des  vaisseaux , .sont  les  plus  propres 
à favoriser  la  résolution  et  l’évacuation  de  la  matière  fébrile  ou 
morbifique  contenue  dans  les  bronches  , après  l’avoir  atténuée.' 
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Biifiii,  dans  le  cas  où  la  nature  parait  incertaine  sur  la  rçu'e 
qu’elle  doit  se  choisir  pour  terminer  la  fièvre  , et  qu’il  y a à 
craindre  pour  la  vie  de  l’animal,  il  est  indispensable  et  même 
urgent  d’appliquer  sur  le  tégument  de  l’animal  des  remèdes 
capables  d’y  produite  l’inflammation  et  la  suppuration,  et  d’y 
attirer  non-seulement  l’humeur  qui  occasionne  la  fièvre , mais 
encore  de  la  détourner  du  centre  à la  circonférence.  L’expé- 
rience parle  en  faveur  des  vésicatoires.  Ils  produisent  de  bons 
effets,  dit  le  célèbre  médecin  vétérinaire  de  Lyon  , M.  Vitet , 
soit  en  détournant  l'impétuosité  du  sangducêté  où  iis  agis.sent , 
soit  en  déterminant  la  matière  fébrilè  vers  les  parties  qu’ils  ont 
enflammées,  soit  en  excitant  un  nouveau  changement  dans 
toute  la  machine  par  leur  action  particulière  sur  les  solides  et 
les  fluides.  Ce  précepte  est  si  bien  confirmé  par  l’expérience , 
que  nous  avons  plusieurs  fois  retiré  des  effets  merveilleux  de 
ces  remèdes,  dans  une  fièvre  maligne  avec  éruption,  que  nous 
avions  à combattre  : lorsque  les  forces  vitales  paraissaient  s’a- 
battre entièrement,  et  que  l’éruption  tardait  à se  montrer,  on 
annonçait  une  métastase. 

Ce  n’est  pas  assez  d’avoir  considéré  la  fièvre  en  général  dans 
ses  symptémes,  dans  ses  cau.ses,  dans  sa  crise  si  dans  le  trai- 
tement qui  lui  est  le  plus  convenable  ; la  tâche/ que  nous  nous 
sommes  imposée  nous  oblige  encore  d’entrer  dans  le  détail  de 
toutes  les  espèces  de  fièvres  auxquelles  les  animaux  sont  su- 
jets. Entrons  en  matière. 

De  la  fièvre  éphémère.  Le  nom  d’éphémère  vient  de  ce  que 
cette  fièvre  ne  dure  dans  l’animal  ordinairement  que  vingt- 
quatre  heures  Nous  l’avons  vue  pourtant  s’étendre  un  peu 

filus  dans  quelques  jeunes  chevaux  ; ils  y sont  plus  sujets  que 
e boeuf  et  les  autres  animaux. 

Le  pouls,  <|u’on  sent  à l’eudroit  ci-dessus  indiqué,  c’est-à- 
dire  aux  artères  maxillaires,  est  plein  , libre;  on  compte  par 
minute  dix-buit  à vingt  pulsations  de  plus  que  dans  l’état  na- 
turel. L’animal  sent  un  froid  léger,  il  penche  la  tête,  a l’air 
triste  et  dégoûté,  il  bat  un  peu  des  flancs;  il  se  repose  tantôt 
sur  une  jambe,  tantôt  sur  une  autre;  la  bouche  est  chaude 
et  les  oreilles  froides,  etc. 

J.a3s  jeunes  chevaux  y sont  plus  exposés  que  les  vieux.  Les 
travaux  excessifs,  l’ardeur  du  soleil,  le  froid  excessif  eu  sont 
les  principes  ordinaires. 

(,'ette  e.spèce  de  fièvre  cède  aisément  aux  efforts  de  Li  na- 
ture lorsqu’elle  est  aidée  seulement  de  la  diète  simple  et  de 
la  privation  des  alimens  solides  pendant  tout  le  temps  de  sa 
durée.  Il  est  bon  aussi  quélquefois  de  donner  de  légers  dia- 
phorétiques  eu  breuvage,  tels  que  l’extrait  de  genièvre  à la 
doSe  d’une  once  dans  l’eau  bouillante,  sur-tout  si  la  transpi- 
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ration  Tient  à s’arrêter.  On  use  encore  assez  souvent  îles  bois- 
sons tempérantes,  rafralcliissantes'el  nitreuses;  mais  elles  peu- 
vent être  nuisibles  lorsque  l’animal  a quelques  dispositions  à 
suer.  11  faut  sur-tout  avoir  attention  de  tenir  le  ventre  libre 
'par  quelques  lavemens  émolliens;  en  un  mot,  nous  ne  crai- 
gnons pas  d’avancer  que  cette  espèce  de  fièvre  n’a  absolument 
rien  de  dangereux  par  elle-même  : si  elle  a quelquefois  des 
suites  fècheuses,  ce  n’est  que  lorsque  le  marécbal  vient  à dé- 
ranger l’ouvrage  de  la  nature  par  l’administration  des  purga- 
tifs à forte  dose,  qu’il  a coutumb  d’employer  en  pareil  cas , 
ou  par  d’autres  remèdes  peu  convenables. 

De  la  fièvre  simple.  Cette  espèce  de  fièvre  se  manifeste  par 
les  signes  suivans. 

L’appétit  de  l’animal  diminue;  la  rumination  dans  le  boeuf 
et  le  mouton  est  presque  suspendue,  la  respiration  est  plus 
fréquente  qu’à  l’ordinaire,  les  forces  musculaires  sont  affai- 
blies, les  yeux  sont  légèrement  enflammés  et  tuméfiés;  les 
oreilles,  les  cornes  et  les  naseaux  froids  pendant  un  court  es- 
pace de  temps;  le  tremblement  du  panlcule  charnu  est  mé- 
diocre, les  forces  vitales  sont  plus  fortes  que  dans  l’état  na- 
turel; les  urines,  au  commencement  de  la  maladie,  moins 
abondantes  ; l’a  transpiration  ordinairement  considérable  vers 
la  fin  , snr-toiit  lorsque  les  urines  ne  donnent  pias  en  grande 
quantité;  la  tête  du  cheval  sur-toift  est  pesante,  son  ventre  pa- 
resseux , les  matières  fécales  noires  et  dures , sa  démarcha 
chancelante  : il  ne  se  couche  que  rarement , il  fait  craqueter 
ses  dents,  ses  testicules  sont  pendaiis  et  se  relèvent  vers  la  fin 
de  la  maladie. 

C’est  cette  espèce  de  fièvre  qu’on  a coutume  de  confondre  à 
la  campagne  avec  le  dégoût  {voyez  Dkgout),  maladie  oii  les 
seules  fonctions  des  premières  voies  sont  dérangées;  aussi  ne 
faut -il  pas  être  surpris  si  d’une  fièvre  simple  on  en  forme 
promptement  une  fièvre  inflammatoire  par  les  cordiaux  et 
autres  remèdes  de  cette  espèce,  en  augmentant  la  circulation 
du  sang  et  en  irritant  trop  vivement  le  système  nerveux. 

Les  principes  les  plus  fréquens  de  la  fièvre  simple  sont  les 
exercices  outrés,  la  grande  quantité  de  nourriture,  les  ali- 
mens  échauflans , tels  que  l’avoine , la  luzerne , l’esparcette 
ou  sainfoin , le  long  séjour  dans  les  écuries  basses  et  mal  aérées, 
et  la  suppression  de  l’insensible  transpiration  et  de  la  sueur. 

Lorsqu’un  cheval  ou  un  bœuf  sont  atteints  de  la  fièvre  .sim- 
ple, il  faut  mettre  en  usage  la  diète,  la  saignée  et  les  l.ave- 
mens  émolliens  et  mucilagineux;  la  diète  consiste  en  boisson 
blanche  et  du  son  plus  ou  moins  humecté;  s’il  y a beaucoup 
de  clialeur  dans  la  bouche  et  dans  l’intestin  rectum,  il  faut  y 
ajouter  du-  sel  de  nitre.  Cette  pratique  est  bien  opposée  à celte 
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qui  est  ordinaircincnt  prescrite  et  suivie  par  les  maréchaux  (Te 
la  campagne,  c’est-à-dire  à l’usage  du  vin,  de  la  thériaque, 
des  |)elütes  d’assa-foetida,  autrement  appelées  pelottes  puantes j 
des  breuvu|>es  aromatiques  et  desautres  substances  incendiaires. 

M.  de  Garsault  conseille  de  frotter  avec  de  l’eau-de-vie  les 
reins  du  cheval  qui  a la  fièvre  ; il  recommande  encore  de  faire 
bouillir  un  demi-boisseau  d’avoine  dans  de  l’eau , que  l’on 
jette  cette  eau,  qu’on  lui  sul>stitue  du  vinaigre,  qu’ensiiite 
on  fricasse  l’avoine  dans  le  vinaigre  pendant  un  instant;  qu’on 
mcft»  le  tout  dans  un  sac  ot  qu’on  l’applique  chaud  sur  les 
reins  du  cheval;  quand  l’avoine  est  froide,  on  remet  du  vi- 
naigre chaud. 

Sans  doute  que  M.  de  Garsault  prescrit  ce  topique  pour  fa- 
voriser l’expulsion  de  la  matière  qui  occasionne  la  lièvre  par 
les  urines;  mais  les  lavemens  d’une  décoction  de  racine  de 
guimauve  ne  rempliraient-ils  pas  mieux  l’objet  désiré,  en  te- 
nant le  ventre  libre,  en  calmant  la  chaleur  et  la  vélocité  dit 
sang,  et  eu  favorisant  l’expulsion  de  la  matière?  Mais  con- 
cluons : la  saignée  a aussi  scs  avantages  dans  cette  maladie 
lorsqu’il  y a une  disposition  inilamniatoire.  Les  purgatifs,  les 
sudorifiques,  les  diurétiques  stiinulans,  doivent  être  bannis, 
les  forces  vitales  étant  assez  actives  pour  vaincre  la  résistance 
que  lui  oppose  la  matière  fébrile,  et  étant  d’ailleurs  soutenues 
par  le  régime  ci-dessus  indiqué. 

De  la fièvre  simple  de  la  brebis.  Dans  cette  maladie,  l’appétit 
de  la  brui  lis  est  considérablement  dimiouc  , la  rumination  est 
suspendue;  elle  se  tient  en  peloton  dans  la  bergerie,  et  ne 
sort  qu’avec  peine  de  l’élable.  On  observe  un  tremblement  plus 
ou  moins  fort  dans  le  pauicule  cliarnu  ; les  oreilles,  le  bout 
du  nez,  les  épaules,  les  cuisses,  re  tent  froids  pendant  quinze 
ou  vingt  heures;  ensuite  tout  le  corps  prend  une  chaleur  mo- 
dérée jusqu’à  la  fin  de  la  maladie,  qui  se  termine  pour  l'ordi- 
naire vers  le  neuvième  jour. 

Nous  comptons  parmi  ces  causes  les  boissons  trop  froides  , 
le  long  séjour  dans  des  bergeries  basses  et  mal  aérées , et  le  pas- 
sage subit  d’un  air  extrêmement  chaud  à uii  air  extrêmement 
froid.  i, 


Parmi  les  bergers,  les  uns  donnent  tous  les  jours  aux  Irrcbls 
atteintes  de  cette  espèce  de  fièvre  des  infusions  faites  avec  par- 
ties égales  de  feuilles  d’absinthe  et  de  rue:  les  autres  coupent 
le  bout  de  chaque  oreille , ramassent  le  sang  qui  découle  de  la 
plaie,  pour  le  mêler  avec  du  sel  et  du  cumin,  et  pour  le  don- 
ner à l’animal.  Üu  doit  bien  comprendre  que  le  premier  re- 
mède est  trop  échaulfant  pour  être  indiqué,  sur-tout  dans  la 
fièvre  qui  reconnaît  pour  cause  une  exce.ssive  chaleur,  et  que 
le  second  est  trop  absurde  pour  ne  pas  le  rejeter.  N’est-il  pa» 
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préférable  au  contraire  de  saigner  la  brebis  à la  veine  de  la  mâ- 
choire , de  lui  donner  de  l’eau  blanche  nitrée  pour  boisson , et 
de  la  purger  avec  du  petit-lait  seulement? 

De  la  fièvre  maligne.  Le  boeuf  est  plus  exposé  à cette  espèce 
de  fièvre  que  le  cheval  et  le  mouton. 

Elle  se  manifeste  par  un  affaiblissement  subit  des  forces  mus- 
culaires ; elles  sont  si  aflaiblies,  que  Ranimai  qui  en  est  atteint 
est  obligé  de  se  tenir  couché.  Les  yeux  sont  tristes  et  larmoyant, 
le  pouls  presque  dans  son  état  naturel;  le  poil  est  terne  et  hé- 
rissé, il  s’arrache  facilement;  l’animal  plie  sous  lui  lorsqu’on 
lui  passe  la  main  sur  les  reins;  il  refuse  toute  espèce  d’ali- 
mens;  la  rumination  est  suspendue;  les  urines  sont  troubles, 
souvent  claires  et  peu  abondantes;  la  peau  est  sèche;  l’éjnne 
du  dos  douloureuse  ; la  chaleur  des  tégiimens  naturelle , et 
très-rarement  accompagnée  du  sueur;  la  respiration  grande 
et  laborieuse,  quelquefois  |>etile,  fréquente  et  avec  soupir;  la 
bouche  sèche;  la  langue  blanche,  souvent  tirant  sur  le  noir; 
les  matières  fécales  tantôt  iluides , tantôt  desséchées  sans  avoir 
rien  de  fétide. 

Rien  de  plus  commun  aujourd’hui  que  de  voir  confondre 
cette  maladie  avec  d’autres  espèces  de  maladies  aiguës.  Nous 
entendons  dire  journellement  à certains  maréchaux  lorsqu’uia 
cheval  est  attaqué  d’une  maladie  grave  qu’il  ne  connaît  pas  , 
qu’il  est  affecté  de  fièvre  maligne.  C’est  bien  là  le  vrai  moyen 
d’entretenir  son  crédit  en  cas  que  l’animal  vienne  à périr.  11 
est  vrai  que  presque  toutes  les  fièvres  sont  souvent  accompa- 
gnées des  afiections  de  la  tête , qui  rendent  la  maladie  grave  ; 
mais  ces  affections  ne  sont  que  passagères  et  symptomatiques, 
tandis  qu’elles  sont  essentielles  à la  fièvre  maligne  et  l’ac- 
compagnent dans  tous  ses  temps,  cëtte  espèce  de  fièvre  ayant 
«ans  contredit  son  principal  siège  dans  les  nerfs  et  le  cerveau. 

Les  causes  de  la  fièvre  maligne  sont  tous  las  alimens  cor- 
rompus, une  constitution  particulière  de  l’air,  les  grandes  cha- 
leurs de  l’été , les  eaux  bourbeuses  et  fétides  qui  servent  de 
boissons,  et  les  travaux  excessifs  et  outrés,  sur-tout  [endant 
les  grandes  chaleurs. 

11  est  des  signes  avant-coureurs  dans  cette  maladie  qui  dé- 
cèlent que  l’animal  va  périr.  Tels  sont,  par  exemple,  la  noir- 
ceur et  la  sécheresse  de  la  langue , les  excrémens  secs  et  de 
couleur  noire , les  mouvemens  convulsifs  des  extrémités,  l’agi- 
tation continuelle  de  l’animal , la  chaleur  extrême  des  tégu- 
mens , leur  sécheresse , la  respiration  laborieuse , les  graniLs 
soupirs  répétés  , le  grand  battement  des  ilaiics , et  sur-tout  le 
pouls  faible. 

> C’est  ici  qu’il  est  urgent  d’administrer  les  remèdes  avec. pru- 
dence j celle  maladie  cUmt  presque  toujours  décidée  avant  lu. 
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septième  jour.  Ainsi,  l’animal  est-il  jeune,  TÎgoureilx,  «ttt— 
gvin.  saipiieï-le  plusieurs  fois  à la  veine  jugulaire  dans  l’es- 
j)ace  de  vingt-quatre  heures;  donnez-lui  toujours  des  breu- 
vages ou  bien  des  bols  faits  d’une  once  de.  sel  de  nitre,  de  trois 
drachmes  de  camphre  et  de  suffisante  quantité  de  miel.  Si  la 
bouche  est  sèche,  contentez-vous  de  l’abreuver  et  de  le  soute- 
nir avec  de  l’eau  blanche  nitrée  seulement.  Les  forces  vitales 
paraissent-elles  diminuer,  empressez-vous  d’appliipier  de  larges 
vésicatoires  sur  les  deux  fesses.  Ne  saignez  jamais  l’animal  le 
troisième  jour  de  la  inaladia,  la  sortie  de  son  sang  serait  mor- 
telle : ne  lui  donnez  non  jilus  aucun  breuvage  sudorifique,  à 
moins  que  sous  ne  soyez  physiquement  sûr  de  quelques  signes 
qui  aniionceut  une  crise  par  les  sueurs.  La  soit  de  l’animal  est- 
elle  extrême,  faites  dissoudre  dans  l’eau  blanche  de  la  crème 
de  tartre;  donnezrlui  même  du  ]>etlt-lait,  si  vous  en  avezi 
N’oubliez  pas  ce  lui  faire  sentir  de  temps  en  temps  de  l’esprit 
volatil  de  sel  ammoniac,  pour  lui  reveiller  les  forces  vitales, 
enlielenez-les, par  de  fréquentes  fumigations  dans  l’etable  avec 
des  baies  de  genièvre  dans  le  vinaigre.  Observez  sur-tout  de 
bouchonner  de  temps  en  tenijts  l’animal , de  le  tenir  dans  une 
écurie  propre,  et  dont  l’atmosphère  .soitd’iinechaleur  tempérée; 

De  la  fii  vrc  maligne  des  chiens.  C’est  de  l’excellent  ouvrage 
des  i?ec/  crcht  s historiques  et  physiques  sur  les  maladies  épizoo- 
tiques  de  M.  Paulet  que  nous  tirons  cet  article.  « 11  y a plu- 
sieurs années,  dit  ce  docteur  célèbre  , qu’on  observe  une  fièvre 
maligne  qui  détruit  les  chiens,  qu’on  appelle  la  maladie  des 
chiens.  v' 

n Le  premier  jour,  l’animal  a une  démangeaison  au -nez  , les 
yeux  ternes;  il  éternue  souvent,  il  est  comme  enchifrené.  Le 
deuxième  jour,  il  traîne  lé  train  de  derrière , il  est  penché  sur 
un  des  cûtés,  ne  peut  se’soutenir  sur  ses  jambes- de  derrière 
sur-tout  ; il  est  dans  un  état  de  stupeur.  Le  troisième,  ces  uc- 
cidens  continuent  et  la  stupeur  augmente.  Le  quatrième,  il 
coule  du  nez  une  mticosité  épais.se  , semblable  à du  blanc, 
d’œuf  qui  sort  par  filandres;  l’animal  est  constipé,  quelque- 
fois il  rend  des  matières  fort  dures  et  teiules  de  sang  : il  y a une 
fièvre  très-considérable,  accablement;  l’animal  ne  désire  ni 
de  manger  ni  de  boire;  il  est  très-assoupi;  sa  langue  est  char- 
gée ; tout  son  corps  est  très-sensible  lorsqu’on  le  touche.  Cet 
état  .se  soutient  pendant  plusieurs  jours,  pendant  lesquels  il 
éprouve  des  alternatives  de  froid  et  de  chaud  , des  tremble- 
mens;  il  est  toujours  a.ssoiijû.  La  faiblc.sse  des  reins  dans  les 
uns  n’e.sl  qu’accidentelle  , et  revient  par  intervalles;  d'ans  le» 
autres  , elle  est  coiitinuelle.  Lorsqu’elle  n’est  que  passagère, 
on  remarque  que  la  connaissance  vient  à l’animal  lorsque  cette 
faiblesse  le  quitte.  Enfin  les  excrémeos^  l’haleine  ut  tout  1» 
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corps  deviennent  très-nnans;  le  poil  tombe;  l’accablement  se 
soutient  quelquefois  plus  de  quarante  jours,  et  cette  maladie 
se  termine  ou  par  une  éruption  galeuse  à la  |jeau,oupar  u.i  di- 
pôt  sur  les  jambes,  principalement  aux  articulations,  ou  par 
un  engorgement  des  glandes  parotides;  et  si  l’animal  s’en  re- 
lève , il  perd  ordinairement  la  finesse  de  quelqu’un  de  ses  sens, 
et  quelquefois  l’ouïe  et  l'odorat  entièrement  : la  plupart  restent 
comme  hébétés. 

35  On  en  a réchappé  plusieurs  en  appliquant  des  trocliisqucs 
lie  minium  dans  l’ouverture  des  abcès  formés  aux  articulations. 
Cet  escarotique  rend  l’ouverture  plus  grande  en  rongeant  les 
chairs;  et  après  la  chute  de  l’escarre,  ou  observe  qu’il  s’y  établi  t 
une  bonne  suppuration  , qui  est  essentielle  dans  ce  cas  pour 
sauver  la'vie  à l’animal. 

35  Pour  empêcher  ces  sortes  de  dépôts  aux  articulations,  ou 
* fait  à plusieurs  des  incisions  aux  tégumens  de  la  cuisse,  dai  .s 
lescjuelles  on  introduisait  du  mercure  ; ce  qui  n’a  procuré  at> 
ciui  soulagement  marqué , mais  y a déterminé  Souvent  le  dépôt 
et  en  a préservé  l’articulation. 

33  Quant  aux  remèdes  internes,  ajoute  M.  Paulet,  ou  a em- 
ployé avec  succès  le  soufre  doré  d’antimoine  dans  le  beurre  or- 
dinaire. La  dose,  pour  les  petits  chiens,  est  de  a grains,  et 
de  6 pour  les  gros , tous  les  jours  de  trois  eu  trois  heures, 
dans  un  bouillon  léger  fait  avec  des  têtes  de  mouton  : cela  les 
fait  vomir  et  évacuer.  Quelquefois  pour  rendre  ce  remède  plut 
actif,  on  y ajoute  3 ou  4 grains  de  tartre  émétique;  quelques 
personnes  ont  employé  avec  un  pareil  succès  les  bydragogues, 
sur-tout  le  diagrùde,  à la  dose  de  3 su  4 grains  par  jour,  ce 
qui  les  évacue  très-bien.  33 

Une  maladie  à-peu-jirès  semblable  fit  de  grands  ravages  en 
Languedoc  en  >777,  177b  et  1779;  elle  était  épizootique  et 
contagieuse.  Les  chiens  couraiis  , les  chiens-loups  et  les  épa- 
gneuls en  furent  spécialement  attaqués  : les  uns  devenaient 
aveugles,  les  autres  recouvraient  la  vue  un  mois  ou  quarante 
jours  après  la  fin  de  la  maladie.  Le  tartre  éméti(|iie  donné  au 
commencement , les  infusions  du  coquelicot  et  des  tètes  de  pa- 
vot, auxquels  on  ajoutait  3 drachmes  de  nitre  ]>our  chaque 
potion,  et,  pour  les  chiens  les  plus  gros , les  fumigations  de 
casçarille  , qu’on  faisait  sous  le  nez  de  ceux  qui  jetaient , pro- 
duisirent des  effets  merveilleux. 

De  la  fièvre  putride  et  maligne.  Cette  maladie  est  ordin.al- 
rement  éjjizootiqne  et  contagieuse.  Elle  s’annonce  par  la  tris- 
tesse et  parla  perte  d’appétit;  lorsqu’elle  est  déclarée,  il  y a di- 
minution de  lait  dans  les  vaches,  dégoôt  absolu;  la  rumination 
cesse  entièrement;  l’animal  est  fort  triste;  il  porte  la  tète  et 
les  oreilles  basses , sa  vue  se  trouble , «t  sa  tristesse  se  change 
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eu  vérltaTile  stupeur;  les  yeux  sont  larmoyaus  , mais  sans  êlr* 
pour  l’ordinaire  ni  rouges  ni  enllaiumés  ; il  découle  des  naseaux 
une  mucosité  gluante  et  jaunâtre  ; les  cornes  et  les  oreilles  de- 
viennent froides  ; bientôt  après  surviennent  des  frissons  irré- 
guliers , auxtjuels  succède  une  clmleur  fébrile  de  peu  de  du- 
lée;  les  poils  se  hérissent  et  se  détachent  facilement  de  leur 
cuir  lorsqu’on  les  tire  avec  les  doigts  ; ta  respiration  est  gênée  ; 
le  pouls  a plus  de  plénitude  que  dans  l’état  de  santé  , sans 
. être  dur  ni  trop  plein;  la  langue  est  humide  et  blanchâtre; 
les  urines  d’abord  sont  troubles,  deviennent  ensuite  claires  et 
limpides  ; les  matières  fecules  dès  le  coninieiirenicnt  sont  dures 
et  peu  abondantes;  mais  le  troisième  jour,  le  dévoiement  com- 
iiience  à se  déclarer,  et  les  matières  fecales  sont  couvertes  d’une 
espère  d’huile  fétide  ; on  volt  quelquefois  paraître  sur  les  ani- 
maux qui  en  sont  attaqués  des  tumeurs  qui  augmentent  insen- 
siblement, et  qui  fixent  leur  siège  sur  les  légumens;  les  forces 
sont  très-abattues;  l’animal  gémit , bat  des  flancs,  est  oppressé, 
pousse  des  soupirs  ; les  yeux  se  troublent,  ils  deviennent 
jaunes,  et  sont  toujours  larmoyans;  les  convulsions  paraissent, 
et  sont  bientôt  stiivies  de  la  mort. 

JJ’après  tous  ces  symptômes , les  indications  que  la  maladie 
présente  consistent  d’abord  à arrêter  les  progrès  de  l’inflam- 
mation, quoiqu’elle  ne  paraisse  jamais  bien  vive,  mais  sur- 
tout ceux  de  la  putridité  et  de  la  gangrène.  On  parvient  à 
remplir  cette  première  vue  , en  mettant  l’animal  à l’eau  blan- 
cbe,  à laquelle  on  ajoute  sur  environ  un  seau  de  cotte  eau , 6 
onces  de  la  liqueur  antiseptique  du  célèbre  médecin  vétéri- 
naire de  Lyon,  qui  est  un  mélange  d’eau-de-vie  camphrée 
et  de  vinaigre,  à parties  égales.  Si  les  symptômes  augmentent 
en  intensité,  il  convient  d’ajoulerà  4 livres  de  cette  eau  blanche 
antiseptique  demi- livre  de  miel  commun,  4 onces  de  quin- 
quina, et  autant  de_  racine  de  gentiane,  qu’on  partage  en 
quatre  prises  pour  un  jour,  et  qu’on  donne  avec  la  corne.  Les 
gens  de  la  campagne  ponvent  substittier  an  quinquina,  en  cas 
qu’il  soit  trop  cher,  la  même  dose  d’écorce  de  saule.  La  sai- 
gnée , suivant  M.  Üufot , médecin  pensionnaire  de  la  ville  de 
Soissons,qui  observa  cette  maladie  dans  le  Laonnois  en  1771 , 
ne  parait  pas  indiquée  dans  aucun  temps  de  la  maladie  , par  la 
raison  que  la  plénitude  du  pouls  ii’est  pas  assez  considérable, 
et  que  d’ailleurs  cette  plénitude  est  plutôt  l’effet  d’une  raré- 
faction du  sang  que  celui  d’uue  PLÈiiionK.  ( Voyez  ce  mot.) 
La  saignée  alors,  bien  loin  de  soulager  l’animal,  trouble  les 
ellorts  de  1a  nature , en  diminuant  les  forces  vitales.  Les  jmr- 
gatifs  sont  indiqués  au  commencement  et  à la  fin  de  la  maladie. 
Ceux  qu’on  emploie  avec  succès  sont  3 onces  de  séné  et4  onces 
de  miel  commun  , sur  lesquelles  on  verse  une  livre  d’eau 
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bouillants,  et  d’heure  en  heure  on  fait  boire  \ l’animal  envi- 
ron une  livre  Ü’eau  blanche  : il  est  bon  que  les  purgatifs  soient 
secondés  par  quelques  lave  mens  émoi  liens.  L’expérience  prouve 
que  les  lavemens  purgatifs,  ni  les  breuvages  de  même  nainre, 
composés  des  drastiques  les  plus  forts,  tels  que  le  jalap,  l’aloès, 
ainsi  que  les  préparations  d’antimoine,  administrés  sur-tout 
à forte  dose,  ne  produisent  aucun  bon  effet.  Ces  remèdes  ainsi 
employés  augmentent  constamment  les  battemens  des  Hanrs, 
causent  de  plus  vives  agitations  dans  l’intérieur  do  l’animal 
sans  cependant  procurer  plus  d’évacuations. 

Quant  au  traitement  des  tumeurs  ejui  paraissent  quelquefois 
sous  les  tégumens  , il  faut  les  ouvrir  et  les  enlever  avec  l’iiis- 
Irunient  tranchant.  L’extirpation  faite  , on  laisse  .saigner  la 
jtlaie  et  on  la  panse  avec  l’onguent  digestif,  et  non  avec  des 
caustiques , dont  l’emploi  est  toujours  nuisible  en  pareil  cas, 
en  ce  qu’ils  augmentent  la  douleur,  troublent  les  crises  salu- 
taires que  la  nature  cherche  à former  par  res  dépôts. 

Kous  avons  dit  plus  haut  que  cette  maladie  était  contagieuse 
et  épizootique  : elle  exige  donc  des  secours  préservatifs.  On 
n’a  qu’à  consulter  ceux  qui  sont  indiqiiés  et  recommandés  aux 
mots  Contagion  , EpizooirE. 

De  la  fièvre  inflammat-ùre.  Le  bœuf  v est  beaucoup  plus 
sujet  que  le  cheval.  Dès  qu’il  commence  d’en  être  attaqué  , les 
oreilles,  les  cornes  et  les  tégumens  sont  froids  j le  panicule 
charnu  tremble;  l’animal  est  inquiet,  s’agite  , se  coiiclie  , se 
lève;  ses  yeux  deviennent  rouges,  enflammés  et  larmoyans; 
les  oreilles,  les  cornes  et  les  tégumens  prennent  une  ch.ileur 
considérable;  la  langue  et  le  p.iluis  sont  secs  et  brûlans;  l’ii.i- 
leine  est  chatide;  la  tête  est  basse  et  les  oreilles  pendantes  ; il 
est  dégoûté;  cesse  de  ruminer  : la  vaclie  perd  le  lait;  les  ex- 
crémeiis  sont  dcssécliés  et  de  couleur  noire;  tantût  l’animal 
fiente  souvent  et  peu,  tantôt  il  est  constipé  ; il  urine  quelquefois, 
mais  rarement  et  avec  beaucoup  de  peine  ; la  couleur  des  urines 
est  rougeâtre;  la  respiration  est  pour  l’ordinaire  pénible  ; l’a- 
nimal pouise  de  longs  soupirs;  les  forces  musculaires  dimi- 
nuent peii-à-peu  , tandis  que  les  forces  vitales  semblent  s’ac- 
croître : ordinairement  l’animal  est  plus  fatigué  la  nuit  que  le 
jour,  et  souvent  l’inflammation  attaque  le  troisième,  ou  le 
cinquième,  ou  le  septième  jour  une  partie  interne,  telle  qim 
le  poumon , le  larynx , les  intestins , etc.  , ce  qui  donne  lieu 
à une  Péripneumonie  , à une  Angine  ou  Esquinancie  , à la 
Dysenterie  ( vo^ez  ces  mots  ) , ou  bien  une  partie  externe , 
sur  laquelle  paraissent  des  tumeurs  extérieures  qui  participent 
du  bubon  et  du  charbon.  Voyez  Bubon  et  Charbon. 

On  ne  peut  point  exactement'fixer  la  durée  de  cette  espère 
de  fièvre  j mais  il  est  d’observation  que , lorsque  les  symptômes 
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lie  paraissent  pas  graves,  et  qu’fls  niarclient  fivec  lenteur, 
la  maladie  se  termine  vers  le  onzième  ou  quatorzième  jour  j 
taudis  que  l’animal  meurt  le  troisième  , et  plus  soldent  le  cin- 
quième Jour,  lorsque  les  sympti’imes  se  montrent  avec  violence. 

Nous  rangerons  parmi  les  principes  ordinaires  de  la  Eèvre 
inllamraatoîre  les  violens  exercices,  les  chaleurs  excessives  de 
l’été  , la  mauvaise  qualité  des  eaux  et  des  alimens  , et  la  cons- 
titution particulière  de  l’air. 

Cette  maladie  étant  ordinairement  épizootique  et  conta- 
gieuse, il  est  aisé  de  comprendre  quel  doit  être  le  danger  de  la 
cohahitation  d’uii  grand  nombre  de  bœuls  réunis  dans  la  même 
étable.  11  y a déjà  long-temps  que  nous  nous  élevons  contre 
cette  prévoyance  mal  placée  des  bouviers  pour  se  procurer 
beaucoup  d’engrais,  et  ils  ne  nous  écouteut  point.  Jusqu’à 
quand  préféreront-ils  que  la  fécondité  de  la  terre  soit  payée 
par  le  sacrifice  de  leurs  breufs,  sans  lesquels  ils  ne  sauraient 
la  fertiliser  ^plutôt  que  de  renoncer  à leurs  cruelles  habitudes? 
Jusqu’à  quaqd  seront-ils  aveuglés  sur  leur  propre  intérêt? 
N’eiitendront-ils  jamais  la  voix  delà  raison,  en  secouant  les 
préjugés  ruineux  dont  îLs  ont  été  tant  de  fois  la  victime? 

Il  s’agit  de  diminuer  la  quantité  du  sang,  de  modérer  le  mou- 
vement du  cœur,  et  d’affaiblir  la  disposition  inflammatoire 
des  humeurs,  en  saignant  l’animal.  Il  est  d’observation  que  la 
saignée  est  de  tous  les  remèdes  celui  qui  soulage  le  plus  promp- 
tement , et  que  plus  on  la  retarde , plus  le  sang  devient  couen- 
neux  ; mais  la  dose  du  sang  à tirer,  nous  le  répétons , doit  être 
toujours  proportionnée  aux  forces,  à l’âge,  à la  taille,  à l’es- 
pèce et  à l’intensité  des  syraptémes  qui  accompagnent  la  mala- 
die. On  ne  risque  rien  de  répéter  la  saignée  trois  ou  quatre  fois 
dans  l’espace  de  quarante-huit  heures.  Si,  au  commencement 
du  troisième  jour,  les  symptômes  subsistent  encore,  on  ne  doit 
pas  craindre  même  de  la  répéter.  On  doit  administrer  dcs,bois- 
sons  tempérantes  et  mucilagineuses,  d’une  <lécoction  de  mauve, 
de  guimauve,  etc.  , en  y ajoutant  du  sel  de  nitre  pour  le  che- 
val , et  de  la  crème  de  tartre  pour  le  bœuf.  Qu’on  se  garde  bien 
d’exciter  l’excrétion  des  urines  ou  des  sueurs,  au  commence- 
ment de  la  maladie,  par  l’usage  des  diurétiques  et  des  diapho- 
rélii|ues,  et  même  vers  la  fin  , avec  lea  cordiaux,  comme  on 
le  pratique  journellement  à la  campagne  : ce  serait  le  vrai 
moyen  de  suspendre  ou  de  retarder  toutes  les  excrétions,  parce 
que  plus  la  fièvre  est  violente,  moins  les  sueurs  , les  urines 
et  les  antres  excrétions  doivent  avoir  lieu.  Les  lavemens  émoi- 
liens  sont  aussi  indiqués , et  d’une  utilité  essentielle  dans  cette 
maladie  , par  la  vertu  qu’ils  ont  d’entraîner  les  excrémens  durs 
et  arrêtés  dans  les  petits  intestins , de  fomenter  toutes  les  par- 
ties contenues  dons  le  bas- ventre,  d’établir  une  dérivation  du 
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côté  de  cette  même  partie,  de  diminuer  l’impétuosité  du  sang 
vers  la  tête,  de  détendre  l’abdomen,  et  de  favoriser  par  con- 
séquent un  flux  d’urine  plus  abondant  et  plus  facile  On  peut 
rendre  ces  lavemens  purgatifs,  en  y faisant  dissoudre  4 onces 
de  pulpe  de  casse;  mais  ces  lavemens  ne  sont  indiqués  qu’au 
commencement  de  la  maladie , pour  seconder  l’effet  des  re- 
mèdes mucilagineux , et  sur-tout  pour  n’avoir  pas  recours  aux 
forts  purgatifs,  toujours  dapgereuxdanslafièvreinflammatoire. 

Mais  lorsque  la  matière  fébrile  , au  lieu  de  marquer  , de  se 
procurer  une  issue  par  les  vaisseaux  excrétoires,  paraît  au 
contraire  menacer  d’affecter  le  cerveau,  il  faut  se  bâter  d’ap- 
pliquer les  vésicatoires  de  la  manière  déjà  plusieurs  fols  indi- 
quée dans  cet  ouvrage,  et  en  réitérer  même  l’application  jus- 
qu’à ce  qu’on  soit  assuré  d’un  cliangement. 

S’il  parait  y au  contraire,  des  tumeurs  sur  les  tégumens  de 
l’animal , on  doit  espérer  \ine  bonne  issue  de  la  part  des  efforts 
de  l’art  ou  de  la  nature;  ces  efforts  étant  cajiables  de  produire 
nn  dépôt  salutaire  dans  quelque  point  de  la  superficie  du  corps, 
il  faut  donc  diriger  toutes  ses  vues  de  ce  côté-là  • quà  natura 
vergit  eà  ducendum'.  On  parviendra  à fixer  l’humeur  au  dehors 
et  à faire  suppurer  les  tumeurs  inflammatoires  par  l’applica- 
tion réitérée  des  cataplàsmes  maturatifs,  faits  de  levain,  de 
pul[)e  d’oignons  de  lis,  et  de  mie  de  pain  ou  d’onguetit  basi- 
licum.  Mais  la  tumeur  parait-elle  avoir  un  caractère  bien  évi- 
dent de  malignité , paraît-elle  partlci[)er  de  la  nature  du  bubon 
ou  du  charbon,  il  faudra  alors  se  conduire  suivant  la  méthode 
indiquée  dans  ces  articles.  Voyez  Bubon,  Charbon. 

Lorsque  la  matière  fébrile  se  porte  au  poumon  , au  gosier  , 
aux  intestins , on  doit  traiter  la  maladie  comme  une  Péri- 
pneumonie, une  ËsQUiNANciE , une  Dysenterie  , etc.  Voyez 
tous  ces  mots 

Le  septième  jour  passé,  on  peut  donner  à l’animal,  pour 
toute  nourriture,  un  peu  de  son  humecté  av’ec  de  l’eau  miel- 
lée, et  beaucoup  d’eau  blanchie  avec  la  farine  d’orge  ou  de 
froment,  et  l’on  doit  terminer  la  cure  par  un  purgatif,  afin 
d’achever  d’entraîner  en  dehors  un  reste  d’humeur  qui  pour- 
rait avoir  resté  dans  le  sang. 

Voici  la  formule  de  ce  purgatif.  Prenez  feuilles  de  séné,  une 
once,  versez  dessus  environ  une  livre  d’eau  bouillante  , laissez 
infuser  quatre  heures,  coulez  avec  exprès -.ion,  et  ajoutez  à la 
colature  aloès  succotriii  une  once,  camphre  3 dracliuies,  et 
donnez  à jeun  à l’animal  avec  la  corne. 

De  la  fièvre  pestilentielle.  On  appelle  ainsi  toute  fièvre  ai- 
guë, subite,  accompagnée  de  symptômes  graves  et  très-dan- 
gereux. JtlUi.est  très-contagieuse,  et  se  répand  sur  plusieurs 
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sujets  en  très-peu  da  temps.  Quant  aux  signes,  aux  cauMS  et 
nu.x  traitemens  de  cette  terrible  maladie,  troyez  Peste. 

Quant  aux  fièvres  érysipélateuses  et  exanthématiques,  voyez 
Kbtsipèle  et  Exanthème.  >• 

De  la fièvre  lente.  Jusqu’à  présent  nous  n’avons  observé  au- 
cune espèce  de  fièvre  lente  essentielle  dans  les  animaux.  Ce 
genre  de  fièvre  est  ordinairement  le  symptôme  d’une  maladie 
clironique,  comme,  par  exemple,  de  la  MonvE  , de  la  Put- 
ïioNiE,  des  Suppurations  internes^  du  Farcin,  des  Obs- 
tructions DU  FOIE,  de  I’Hvdropisie.  {Voyez  tous  ces  mots.) 
On  dfnl  bien  sentir  qu’on  ne  peut  guérir  ce  genre  de  fièvrê 
qu’en  runibaltant  la  maladie  principale  qui  en  est  la  cause.  (R.) 
l'IGLiE.  Fruit  du  Fiouieb.  Voyez  ce  mot. 

FIGUE  (POMME).  Voyez  Pom.mier. 

FIGUIER , Ficus.  Genre  de  plantes  qui  renferme  plus  de 
cent  es])èces  connues,  presque  toutes  arborescentes,  et  dont 
une  est  l’objet  d’une  culture  importante  pour  les  parties  méri- 
dionales do  l’Europe,  et  même  pour  la  plupart  des  pays  d’Asie , 
d’Afrique  et  d’Amérique  , qui  ont  la  même  température. 

Les  caractères  génériques  des  figuiers  sont  extrêmement  re- 
marquables, en  ce  qu’ils  s’écartent  de  ce  qu’on  observe  dans 
les  autres  plantes.  Les  lleurs  mâles  sont  séparées  des  fleurs  fe- 
melles et  renfermées  ensemltle  dans  l’intérieur  d’un  réceptacle 
cliarnu , qui  n’a  qu’une  seule  ouverture  fermée  par  des  écailles 
t onniventes.  Ce  réceptacle  est  ce  qu’on  nomme  le  fruit,  c’est-à- 
dire  la  figue.  Les  fleurs  miles,' en  petit  nombre,  sont  insérées 
près  de  l’ouverture  ; les  fleurs  femelles , en  très-grand  nombre, 
remplissent  le  reste  de  la  capacité  du  réceptale.  Elles  avortent 
le  plus  souvent.  '“o  .je, 

L)e  toutes  les  espèces  de  figuiers  je  ne  dois  m’occuper  ici  que 
du  Figuier  commun  , Ficus  carica.  Lin. , dont  les  feuilles  sont 
alternes,  pétiolées , prolondément  et  irrégulièrement  décou- 
pées, rudes  au  toiiclier,  d’un  vert  sombre  eu  dessus,  larges 
d’uii  demi-pied  et  plus  ; dont  les  fruits  sont  axillaires  et  soli- 
taires , le  plus  souvent  coniques  , d’un  pouce  de  diamètre. C’est 
un  arbre  de  20  à 25  pieds  de  hauteur,  dont  l’écorce  est  grise 
et  les  rameaux  remplis  de  moelle.  Toutes  se»  parties  laissent 
Huer,  lorsqu’on  les  entame,  un  suc  laiteux  très-âcre.  Il  parait 
être  originaire  des  diverses  contrées  d’Europe  d’Asie  et  d’A- 
frique qui  bordent  la  Méditerranée  , d’où  il  a été  porté  dans  le 
reste  du  monde.  On  doit  à Bernard  , de  Marseille,  un  très-bon 
mémoire  sur  sa  culture  en  France  , mémoire  dont  j’ai  profité 
plus  d’une  fois. 

Les  dorumens  historiques  parlent  du  figuier  comme  d’un 
arbre  depuis  long-temps  cultivé.  Il  faisait  et  fait_gncore,  avec 
l’olivier,  la  richesse  de  la  Grèce , de.  l’Ipmie  et  dès  liés  de  ta  Mé^ 
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diterranée.  On  en  voyait  du  temps  des  Romains,  comme  un 
en  voit  encore  aujourd’liui , de  grandes  quantités  sur  la  cAle 
d'' Afrique,  en  Itspagne  , en  Italie  et  aux  environs  de  Marseille. 
Cette  ancienneté  de  culture  a dû  produire  et  a en  elFet  produit 
un  nombre  infini  de  variétés  qui  se  lient  les  unes  aux  autres, 
qui  paraissent  et  disparaissent  successivement  pour  faire  place 
àde  nouvelles;aussivoit-on,  dansüllvlér  deSerres,  que  celles 
qui  existaient  de  son  temps  ne  sont  pas  celles  qui  existent  au- 
jourd’liui.  Plusieurs  de  celles  que  j’ai  mangées  en  lispagne,  en 
Italie  et  en  Amérique  m’ont  parune  pouvoir  se  rapporter  àcelles 
décrites  dans  les  auteurs.  Feu  Olivier,  membre  de  l’Institut, 
et  originaire  de  Provence  , qui  par  conséquent  connaissait  bien 
les  figues  de  France,  m’a  assuré  qu’il  en  avait  mangé  nombre 
de  variétés  dans  les  îles  de  l’Arcbipul,  dons  l’Asie  mineure  et 
en  Perse,  qui  sont  certainement  dilferentes.  D’ailleurs  la  nt- 
ineuclature  change  de  village  à village , à plus  forte  raison  de 
pays  à pays;  c’est-à-dire  que  la  même  variété  porte  dlfléreiis 
noms,  et  que  le  même  nom  est  appliqué  à diverses  variété?. 
Cependant  les  auteurs  qui  ont  écrit  sur  le  figuier  nous  ayant 
donné,  d’après  Toiirnefort,  GarlJel  et  autres  , la  nomenclature 
des  variétés  les  plus  remarquables  qui  se  cultiv  ent  dans  les  en- 
virons de  Marseille  et  dans  le  reste  de  la  France,  je  dois  la 
rajiporter.ici. 

I.a  Fioue  blanche  ou  Geosse  blanche.  L’arbre  a les  feuilles 
grandes,  peu  découpées;  les  fruits  sont  gros,  ronds,  d’un  vert 
très-clair;  leur  pulpe  est  douce  et  très-agréable. 

La  F iGUE  JAUNE  OU  l’AxoBLiquE,  OU  la  Mélite.  L’arbre  a 
les  feuilles  médiocres,  plus  longues  que  larges,  et  portées  sur 
de  courts  pétioles;  les  Iruits  siUit  médiocres,  un  peu  allongés, 
jaunes,  ponctués  de  vert,  à pulpe  d’un  fauve  rougeâtre,  très- 
agréable  au  goût.  Ils  sont  plus  abondans  à la  récolte  d’automne 
qu’à  celle  du  printemps. 

La  F IGUE  VIOLETTE.  L’arbre  a les  feuilles  très-petites  et  très- 
profondément  découpées,  presque  rondes;  les  fruits  sont  assex 
gros,  globuleux, d.’un  violet  foncé,  à pulpe  rouge  très-agréable. 

X.a  Figue- POIRE  ou  Figue  de  Bordeaux.  L’arbre  a les  feuilles 
petites  et  très-profondément  découpées;  les  fruits  d’un  rouge 
brun,  médiocres  , allongés , à pulpe.d’un  fauve  rougeâtre.  j 

Ces  quatres  variétés  sont  les  seules  qui  puissent  arriver  à ma- 
turité dajis  le  climat  de  Paris,  encore  la  dernière  n’y  arrive- 
t-elle  que  dans  les  années  extrêmement  chaudes  et  dans  les 
meilleures  expovilion.s. 

LaCoRDELiàRE  ou  Servantine,  OU  CoucouRELLE,  presque 
ronde,  blanchâtre,  striée,  rouge  intérieurement.  Les  printa- 
nières soqt  les  meilleures.  . 
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La  GaossE  BL/lircHE  longue  est  blanche  , allongée  , striée 
et  quelquefois  ponctuée  de  blanc  plus  clair.  Les  printanière» 
sont  moins  bonnes  que  les  automnales.  Celte  variété  demande 
un  grand  degré  de  chaleur  pour  arriver  à une  parfaite  matu- 
rité. Elle  est  une  des  plus  communément  cultivées , à raison  de 
l’abondance  de  ses  produits.  On  l’appelle  aussi  la  lojigue  mar- 
teillaise. 

La  Mabseill AISE  est  petite  , ovale , J’un  vert  pâle  ; sa  pulpe 
est  rouge , des  plus  sucrées  et  des  plus  parfumées.  Cetté  variété 
exige  beaucoup  de  chaleur  et  mûrit  tard  ; mais  elle  est  la  meil- 
leure , soit  fraîche , soit  sèche  , de  toutes  celles  connues  en 
France. 

La  Petite  BLANCHE  bonde  ou  de  Lipari  est  ronde , blanche  , 
douce  comme  le  miel.  C’est  la  plus  petite  de  toutes  celles  qu’on 
mange  etii  France  On  l’appelle  encore  esquillaretle  et  blan- 
quette Elle  donne  deux  récoltes. 

La  Véhte  est  longuement  pédonculée,  verte  à l’extérieur, 
d’un  rouge  de  sang  à l’intérieur.  C’est  une  excellente  espèce, 
qu’on  connaît  aussi  sous  le  nom  de  JigKter  de  Cuers.  Elle  est 
sujette  à couler  dans  les  terrains  secs. 

La  Grosse  jaune  est  ovale,  d’abord  blanche , ensuite  jaune. 
Sa  puljie  est  rouge,  très-sucrée.  C’est  la  plus  grosse  qu’un 
connaisse.  Il  en  est  qui  pèsent  juseju’à  5 onces.  Ou  la  connaît 
aus.si  .sous  le  nom  iTauhigne  blanche. 

La  Grosse  violette  longue,  ou  L’Angélique  , est  allongée, 
d’un  violet  obscur,  très-grosse  , niédiocremeut  sucrée.  Sa  peau 
se  fend  à l’époque  de  la  maturité.  Les  automnales  sont  moins 
grosses  que  les  printanières.  On  la  cultive  beaucoup  en  Italie; 
mais  elle  est  peu  estimée  aux  environs  de  Marseille,  où  elle 
est  connue  sous  le  nom  à'aubigne  noire. 

La  Petite  violette  ne  diffère  presque  de  la  précédente  que 
p.ar  sa  grosseur. 

La  CoucouRELLE  BRUNE  6st  presque  ronde,  petite,  brune 
extérieurement,  rougeâtre  intérieurement.  JiHe  est  confondue 
mal  à propos  avec  l’angélique. 

La  BouFFRONEest  petite , aplatie  en  dessus,  noire  en  dehors, 
rougeâtre  en  dedans.  Elle  n’est  pas  meilleure  que  la  négrone , 
dont  elle  se  rapproche  beaucoup. 

La  Salebne  est  globule;:se , blanche  , très-sucrée  , hâtive, 
et  a l’œil  ouvert.  Les  terrains  secs  lui  conviennent. 

La  Moubéanou  est  globuleuse  , aplatie  au  sommet,  pourpre 
en  dehors  , blanche  en  dedans,  et  peu  agréable  au  goût. .Elle 
n’est  pas  sujette  à couler. 

La  Royale,  ou  FiqvE  de  Versa iilles,  est  presque  ronde, 
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Manche.  Elle  fournit  beaucoup,  mais  n’est  bonne  que  sèche. 
Les  terrains  secs  lui  conviennent  le  mieux. 

LaGnossEBOURjAssoTE,  ouBarnissote,  est  arrondie,  aplatie 
vers  l’œil , d’un  rouge  foncé , saupoudrée  de  poussière  bleue 
ou  blanche.  Sa  peau  est  dure.  Elle  est  agréable  au  goût;  c’est 
la  meilleure  des  tardives.  Elle  demande  un  terrain  gras  et  un. 
j>eu  humide. 

La  Petite  BOuiiJAssOTEest  plus  petite  que  la  précédente,  d’un 
rouge  noir  en  dehors  et  pourpre  en  dedans , plus  aplatie  vers 
l’œil  ; sa  peau  est  dure.  Elle  exige  beaucoup  de  chaleur  et  un 
terrain  gras  et  humide.  On  l’appelle  aussi  verdalos  et  sar- 
reignos. 

La  Mouissone  est  encore  plus  petite  ; sa  peau  est  plus  noire 
et  très-mince  : c’est  la  plus  délicate  "des  violettes  hâtives.  On 
en  fait  deux  récoltes. 

La  Bellonne  est  grosse , côtelée , violette , aplatie  à son 
sommet,  excellente.  Elle  fournit  deux  récoltes  abondantes ^ 
mais  demande  un  terrain  arrosable. 

La  Bargemont  est  légèrement  allongée  , jaunâtre  à sa  base  , 
brune  à son  sommet,  rougeâtre  en  dedans.  Son  goût  est  excel- 
lent, soit  fraîche,  soit  sèche.  Elle  est  tardive. 

La  Négrone  est  petite,  extérieurement  d’un  rouge  brun,, 
intérieurement  d’un  rouge  vif.  Cette  variété  est  peu  délicate  aji 
goût,  et  devrait  être  repoussée  des  cultures;  cependant  elle  est 
très-commune  dans  les  vignes. 

La  Grassane  sst  ronde  , aplatie  vers  l’œil,  blanche.  Sa  pulpe 
est  molle  et  fade.  Cette  variété  est  très-peu  déUcate , mais  elle 
est  précoce. 

La  Rousse  est  ronde,  aplatie  vers  l’œil  > très-grosse,  d’un 
rouge  brun.  Sa  pulpe  est  d’un  rouge  vif.  Elle  se  fend  vers  l’œil 
à l’époque  de  la  maturité.  On  l’appelle  aussi  rose  noire. 

La  Xvov  DE  Mvels  est  ovale,  d’un  rouge  noir  très- vif.  Sa 
pulpe  est  blanche  et  très-douce.  On  l’appelle  aussi  rose  noire. 

lài  Seiroele  est  petite , oblongue,  blanche.  Fraîche , elle  est 
trop  douce  ; mais  elle  est  fort  bonne  sèche.  Les  terrains  secs 
lui  sont  propres.  t 

La CüTiGNACENQuEestoblongue,  blanche  , aplatie,  et  jaun» 
au  sommet;  sa  cliairest  rose.  Elle  est  aussi  bonne  fraîche  (lue 
sèche  , et  réussit  mieux  dans  les  terrains  secs  que  dans  les 
autres.  ^ 

La  Peronas  est  oblongue,  velue,  blanche  en  dehors  , rouge 
en  dedans.  Sa  peau  est  épaisse.  Elle  produit  beaucoup,  mais 
ne  se  mange  guère  que  sèclie.  f 

La  Verte  brune  est  petite,  pyriforme,  d’un  vert  brun.  Sa 
pulpe  est  rouge  et  d’une  saveur  très-délicate.  ' » 

Tome  VI.  ‘ ao 
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La  Saint-Esprit  eat  grosse,  oblongue,  d’un  violet  obscur. 
Sa  saveur  est  aqueuse  et  peu  agréable.  Elle  mûrit  fort  tard. 

La  Fioue  de  Grasse  est  grosse  , blaucbe , aplatie  au  som- 
met, rougeâtre  en  dedans,  bile  est  tardive  et  coule  souvent. 
C’est  une  espèce  fort  médiocre , soit  fraiebe , soit  sèche. 

La  Klavette  est  oblongue,  violette  en  dehors,  rouge  en 
dedans.  Elle  est  excellente,  mais  très-sujette  à couler.  Elle  de- 
mande un  terrain  gras. 

LaBAENissENQVEestrondeàsoasommet,  violette  en  dehors, 
rouge  eu  dedans.  L’observation  précédente  lui  est  applicable. 

La  Barnissüte  U.ANCI1E  est  oolongue,  blanche,  aplatie  au 
sommet,  rougeâtre  en  dedans.  Elle  est  très-tardive,  mais  ex- 


cellente. 

M.  Suliren , de  Lambesc  , s’occupe  d’un  nouveau  travail  sur 
ces  variétés,  qui  sera  , si  j’en  juge  par  ce  que  j’ai  vu , bion  su- 
périeur à ce  qui  a été  fait  jusqu’ici. 

Ün  ne  cite  point  d’essais  faits  potir  savoir  quelles  variétés 
peuvent  naître  du  semis  des  graines  de  telle  ou,  telle  autre  ; mais 
on  peut  présumer  que  le  figuier  suit  à cet  égard  les  mêmes  lois 
que  les  autres  arbres  fruitiers,  c’est-â-dire  que  plus  la  variété 
dont  on  sème  les  graines  est  perfectionnée , et  plus  les  fruits 
des  pieds  qui  en  proviennent  sont  délicats.  Il  est  bon  d’observer 
ici  que  plus  les  figues  sont  juteuses , sucrées , et  plus  leurs 
graines  sont  sujettes  à avorter.  Il  est  telle  variété  dont  il  ne 
serait  peut-être  pas  possible  de  semer  utilement  une  seule 
graine.  Ces  variétés  partaient  le  sort  de  tous  les  arbres  que 
l’homme  cultive  depuis  long-temps , et  qu’il  trouve  plus  avan- 
tageux de  multiplier  par  boutures  que  par  semence  ; c’est-à-dire 
qu'elles  perdent  la  faculté  de  produire  des  graines  à mesure 

re  leurs  fruits  prennent  plus  de  grosseur  et  de  saveur;  mais 
y a , dans  les  parties  méridionales  de  la  France , des  figues 
sauvages  , c’est-à-dire  qui  se  rapprochent  du  type  Qii^neti 
(qu’on  ne  connaît  pas);  figues  qui  n’ont  presque  point  de  pulpe, 
dont  les  graines  sont  presque  toutes  fertiles , et  qu’on  pourrait 
jmc  conséquent  employer  pour  iaÎTe  des  semis  et  augmenter  ou 
jeaouveler  les  variétés. 

Les  moyens  de  multiplier  les  figuiers  sont,  par  rejetons, 
par  marcottes , par  bouturas  et  même  par  racines. 

^es({ue  toujours  les  figuiers  donnent  une  quantité  de  reje- 
tons de  leurs,  racines,  rejetons  qui  épuisent  le  pied  , et  doivent 
être  annuellement  supprimés.  Ordinairement  on  laisse  se  for- 
tifier, pendant  deux  ou  trois  ans , ceux  de  ces  rejetons  qu’on 
veut  employer  à former  de  nouveaux  arbres  ; mais  il  vaut 
beaucoup  mieux  les  enlever  dès  la  première  année'  pour  lea 
mettre  en  pépinière.  Ils  comn^cent  à donnes  du  fruit  à la 
cinquième  ou  sixiàm»  année. 
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Les  marcottes  s’emploient  lorsqu’on  n’a  pas  de  rejetons  y 
c’est-à-dire  rarement.  Il  suffit  de  coucher  en  terre  , au  prin- 
temps, une  pousse  de  deux  ou  trois  ans,  pour  que,  l’année 
suivante,  on  ait  un  pied  enraciné,  qu’on  peut  mettre  en  place 
sur-le-champ , mais  qu’il  vaut  mieux  faire  attendre  en  pépi- 
nière qu’il  soit  arrivé  à l’âge  de  donner  des  fruits.  Quelques 
personnes  ont  conseillé  d’enlever  un  anneau  d’écorce-  pour  ' 
assurer  la  mise  en  racine  de  ces  marcottes;  mais  cette  opéra- 
tion., si  avantageuse  dans  d’autres  cas , est  ici  superflue , lors- 
que ces  marcottes  sont  faites  dans  une  terre  humide  ou  qu’elles 
sont  arrosées,  et  ne  servirait  de  rien  si  elles  se  trouvaient  dans 
un  lieu  sec  et  aride,  ou  trop  superficiellement  enterrées. 

Les  boutures  ne  devraien.t  se  pratiquer  que  lorsqu’on  veut 
emporter  au  loin  une  variété  qu’on  a sous  les  yeux.  Celles 
faites  avec  le  bois  de  deux  ou  trois  ans  réussissent  mieux  que 
celles  faites  avec  le  bois  de  l’année.  Ce  fait, .en  opposition  avec 
la  règle  générale , vient  de  ce  que  les  branches  du  figuier  sont 
formées  d’un  bois  très-mou  , renferment  beaucoup  de  moelle, 
et  qu’elles  pourrissent  très-facilement  lorsqu’elles  se  trouvent 
dans  les  circonstances  propres  à leur  faire  pousser  des  racines  , 
c’est-à-dire  dans  un  sol  humide.  Pour  réussir  certainement  il 
faut  enterrer  les  boutures  d’un  pied  de  long  dans  une  terre 
consistante  et  dans  un  endroit  ombragé , et  les  arroser  au  be- 
soin. L’année  suivante  on  relève  et  l’on  met  en  pépinière 
celles  qui  ont  repris. 

Dans  ces  trois  cas , il  est  avantageux  d’empêcher  les  jeunes 
pieds  de  porter  du  fruit  avant  quatre  à cinq  ans , afin  de 
donner  le  temps  aux  racines  et  aux  tiges  de  prendre  un  degré 
de  consistance  qui  assure  la  vigueur  et  la  longue  durée  du 
tout. 

On  emploie  peu  la  multiplication  par  racine  , quoique  fa- 
cile. La  greffe  en  sifflet  est  presque  la  seule  qu’on  pratique  sur 
le  figuier;  mais  celle  en  écusson  y réussit  également  quand  on 
sait  prévenir  l’affluence  du  suc  propre.  Quant  à celle  en  fente, 
elle  devient  très-difficile  à raison  de  la  quantité  de  moelle  (jui 
se  trouve  dans  ses  jeunes  branches.  Au  reste,  on  greffe  rare- 
ment cet  arbre,  puisqu’on  peut  se  procurer  certainement  et 
rapidement,  par  les  moyens  que  je  viens  d’indiquer,  les  va- 
riétés qu’on  désire. 

Toutes  les  terres  légères  conviennent  au  figuier  lorsqu’elle» 
ne  sont  pas  ^marécageuses  ; il  se  plaît  principalement  dans 
celles  qui  ont  du  fond.  11  réussit  supérieurement  lorsqu’il  peut; 
aspirer  les  vapeurs  aqueuses  d’une  source,  d’une  rivière,  d’une 
pièce  d’eau , et  étendre  ses  racines  dans  le  voisinage  des  eaux;-' 
mais  ses  fruits  sônt  plus  sucrés  lorsqu’il  croît  dans  un  sol' 
aride , au  milieu  des  rochers , à travers  lesquels  ses  racines  sont 
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obligées  d’aller  chercher  la  terre.  Les  variétés  à gros  fruits 
Aeulent  une  terre  plus  profonde  et  plus  substantielle.  Des  ar- 
rosemens  pendant  les  grandes  chaleurs  de  l’été  sont  utiles  à 
tous  ; cependant  il  est  rare  qu’on  leur  en  donne  , quoique 
•souvent  la  prolongation  de  la  sécheresse  empêche  les  figues 
automnales  d’arriver  à leur  grosseur  ordinaire  ^ les  fasse  même 
tomber  ou  faner  avant  leur  maturité. 

Les  expositions  au  levant  et  au  midi  sont , en  France,  celles- 
qui  sont  les  plus  favorables  au  figuier  sous  tous  les  rapports. 
11  produit  peu  au  couchant  et  encore  moins  au  nord  , quoiqu’il 
y ait  une  apparence  de  vigiieur.  11  craint  l’ombre  des  autres 
arbres  par  la  même  raison.  Dans  les  pays  plus  chauds , il  pros- 
jrère  partout.  En  tout  pays,  plus  ses  fruits  sont  long-temps 
frappés  par  le  soleil,  et  plus  ils  sont  savoureux. 

Le  figuier  est  un  des  arbres  qui  craignent  le  plus  d’être  taillws 
et  fourmentés  , aussi  ne  réussit-il  pas  en  espalier  aussi  bien 
qu’en  buisson  et  en  arbre;  aussi  le  grand  art , dans  les  partie.? 
méridionales  de  la  France,  consiste-t-il  à n’y  toucher  que  le 
moins  possible. 

Une  liguerie  est,  dans  les  pays  chauds  , un  champ  en  ex- 
position convenable , et  dans  les  pays  froids  un  espace  exposé 
au  midi  et  entouré  de  murs  des  trois  autres  côtés  , où  on 
plante  des  figuiers. 

Avant  de  planter  une  figuerie,  il  serait  bon  de  défoncer  le 
terrain  à 2 ou  3 pieds  de  profondeur,  et  de  le  fumer  fortement  ; 
mais  l’économie  détermine  presque  toujours  à se  contenter  de 
trous  de  a ou  3 pieds  cubes  de  grandeur  ou  au  plus  de  tran- 
chées de  même  dimension , espacées  de  1 2 à 1 5 pieds.  C’est 
dans  cas  trous  ou  ces  tranchées,  qu’on  place  ou  les  boutures 
ou  les  plants  enracinés  des  variétés  dont  on  veut  peupler  sa 
figuerie,  et  on  les  y éloigne  de  la  à i5  pieds,  de  manière  à 
former  quinconce  , plus  ou  moins , selon  que  le  terrain  est 
meilleur  et  le  climat  plus  chaud.  C’est  par  erreur  que  dans  les 
environs  de  Marseille  on  préfère  les  boutures  au  plant  de  trois 
ou  quatre  ans  levé  dans  une  pépinière  , et  par  préjugé  qu’on 
y cr(  i,  qu’il  est  nécessaire  de  placer  au  milieu  de  la  figuerie 
• un  figuier  sauvage  affublé  du  nom  figuier  mâle  , pour  fé- 
conder les  autres.  Il  n’est  pas  bon  de  trop  enterrer  les  racines , 
car  elles  aiment  à ressentir,  comme  les  branches,  les  influences 
bienfaisantes  de  la  chaleur  solaire,  et  elles  savent  bien  ensuite 
s’étendre  de  la  manière  qui  leur  est  la  plus  convenable.  Des 
arrosemi-us  pondant  la  première  année , lors  des  grandes 
chaleurs,  leur  sont  cependant  toujours  fort  utiles,  et  on  ne 
doit  pas  craindre  ,üne  petite  dépense  pour  les  leur  donner;  car 
la  végétation  de  cette  première  année  influe  sur  toute  U.  durée 
de  la  via  de  l’arbre. 
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Il  n’est  pas  bon , cette  première  année , de  couper  auciina 
branche  aux  figuiers;  mais  l’hiver  de  la  seconde,  si  on  veut 
en  faire  des  buissons , on  pourra  et  même  on  devra  couper 
tous  les  pieds  rez  terre  , pour  qu’ils  repoussent  des  rejetons 
vigoureux , desquels  on  ne  laissera  que  les  trois  , quatre , cinq 
à six  plus  beaux  pour  former  le  buisson.  Si  on  désire  en  former 
des  tiges , on  se  contentera  de  couper,  à quelques  pouces  du 
tronc  , les  branchesinférieures , mais  seulement  deux  ou  trois 
chaque  année. 

En  général  on  ne  demande  pas,  à raison  de  la  difficulté  de 
la  cueillette  des  fruits,  que  les  figuiers  arrivent  à toute  leur 
hauteur  : en  conséquence  on  leur  coupe  la  tête , lorsqu’ils  sont 
arrivés  à 6 à 8 pieds  ; cependant  on  ne  doit  pas  les  rabattra 
lorsque,  par  les  progrès  de  l’âge,  ils  sont  devenus  très-hauts 
et  très-gros,  car  cette  opération  occasionne  souvent  leur  mort. 

Dans  l’état  de  Gênes,  on  laisse  le  figuier  s’élever  autant 
qu’il  veut , et  on  supprime  successivement  ses  branches  infé- 
rieures pour  pouvoir  employer  à d’autres  cultures  la  terre  qtii 
entoure  son  pied.  Lé  fruit  se  cueille  avec  des  échelles.  Là,  il 
y a des  figuiers  d’une  hauteur  de  plus  de  3o  pieds. 

Dans  la  ci-devant  Provence  au  contraire,  on  laisse  pendra 
les  branches  des  figuiers  jusqu’à  terre,  parce  qu’on  a remar- ^ 
qué  que  l’ombre  de  leurs  feuilles  conservait  au  sol  une  humi- 
dité favorable.  A Malte  et  en  Sicile,  on  couvre  le  pied  des 
figuiers  de  pierres  pour  l’entretenir  encore  mieux  dans  cet  état. 

Comme,  outre  ces  avantages,  les  fruits  des  figuiers  tenus 
en  buissons  sont  plus  gros  et  plus  faciles  à cueillir  que  ceux 
des  figuiers  arrivés  à toute  la  hauteur  dont  ils  sont  susceptibles, 
je  crois  qu’il  vaut  mieux  suivre  la  pratique  de  la  ci-devant 
Provence  que  celle  de  l’état  de  Gênes. 

Les  années  suivantes , on  devra  labourer  le  pied  des  arbres , 
et  de  temps  en  temps , c’est-à-dire  d’abord  tous  les  deux  ans , 
etensuite  tous  lés  cinq  à six  ans , y mettre  du  fumier  consommé 
ou  des  terres  neuves. 

La  serpette,  ainsi  que  je  l’ai  déjà  dit,  ne  doit  toucher  les 
figuiers  que  pour  les  débarrasser  du  bois  mort  et  arrêter  la 
croissance  des  branches  gourmandes,  qui  ne  se  développent  que 
trop  souvent , et  qui  nuisent  autant  à la  production  du  fruit 
qu’à  la  régularité  de  la  tète. 

Tant  que  les  figuiers  ne  se  touchent  pas  par  leurs  branches, 
on  peut  semer  ou  planter,  dans  l’intervalle  qu’ils  laissent  entra 
eux,  des  légumes  ou  autres  végétaux  annuels  ; mais  ensuite  il 
n’est  plus  possible  de  demander  au  sol  des  productiens  de  ce 
genre.  11  ii’en  est  pas  moins  avantageux  de  labourer  tous  les 
ans  pendant  l’hiver  la  totalité  de  ce  sol.  Le  fumer  et  le  la- 
bourer^ dit  Olivier  de  Serres  eu  son  vieux  langage  , ayancent 
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Vahondance  de  bonnes  figues.  Trop  de  fumier  nuit  cepenJant  ' 
à la  qualité  des  figues  , ainsi  que  j’ai  eu  occasion  de  m’en 
assurer. 

La  principale  maladie  du  figuier  est  catiséepar  la  sécheresse^ 
qui  ne  permet  pas  à la  sève  de  monter  en  assez  grande  abon- 
dance pour  réparer  les  pertes  de  la  transpiration,  pertes  qui 
sont  plus  fortes  dans  cet  arbre  que  dans  beaucoup  d’autres. 
Alors  les  feuilles  tombent,  les  fruits  ne  grossissent  pas  , les 
branches  supérieures  meurent , et  même  le  tronc.  Des  arrose- 
mens  sont  le  meilleur  moyen  pour  mettre  fin  à ces  accidens 
ou  pour  en  diminuer  les  suites;  mais  comme  on  ne  peut  pas 
toujours  les  leur  donner,  il  est  des  cas  où  on  doit , l’hiver 
suivant , raccourcir  les  branches  supérieures  , même  couper  le 
tronc  rez  terre  et  mettre  de  la  nouvelle  terre  sur  les  racines. 

Les  gelées,  même  aux  environs  de  Marseille,  produisent 
des  effets  analogues.  Les  derniers  remèdes  doivent  leur  être 
appliqués. 

Les  blessures  et  les  coupures  de  branches  dans  les  figuiers 
sont  plus  dangereuses  que  dans  les  autres  arbres , à raison  du 
suc  laiteux  âcre  qui  eu  sort.  11  est  en  conséquence  très-bon  de 
recouvrir  le  plus  promptement  possible  leurs  plaies  avec  de 
l’onguent  de  Saint-Fiacre  , ou  par  tout  autre  moyen  propre  à 
intercepter  l’action  de  l’air  sur  ces  plaies. 

La  plupart  des  variétés  de  figuiers  dojinent  deux  récoltes  par 
an , une  au  printemps  dont  on  appelle  les  fruits figues-fieurs , 
et  l’autre  en  automne.  La,  seconde  récolte  est  généralement 
plus  abqndante  que  la  première  , et  c’est  la  seule  dont  on  fasse 
cas  dans  les  environs  de  Marseille  et  autres  pays  chauds  j dans 
le  nord,  la  première  est  au  contraire  celle  sur  laquelle  on 
compte  le  plus.  Comme  il  est  des  variétés  qui  donnent  plus  de 
figues  en  chacune  de  ces  saisons , on  doit  faire  un  choix  parmi 
ces  variétés,  selon  le  climat  qu’on  habite  (i).  On  a dit  que 
toutes  les  fois  que  la  récolte  du  printemps  étaittrop  abondante, 
celle  d’automue  était  médiocre,  et  réciproquement;  c’est  ce 
qui  fait  que  quelques  cultivateurs  du  midi  ont  soin  d’anlever 
les  figues-fleurs  aussitêt  qu’elles  se  montrent,  et  que  la  plu- 


(i)  Le  figuier  donne  onlinairetnent  deux  récoltes;  l’une  a lieu  , en 
Provence  , depuis  la  fin  de  juin  jusque  vers  la  fin  de  juillet  ; elle  dure 
donc  à^eu-prés  un  mois.  Les  figues  qu’on  obtient  alors , nommées 
Jigues-fUurs , ou  qu’on  pourrait  nommer  figues  d'été,  ne  sont  bonnes 
que  d.ms  un  très-petit  nombre  d’espèces  ; la  seule  même  que  l’on  mange 
est  la  scrvantinc.  La  figue-fleur  est  toujours  un  peu  plus  grosse  quefa 
figue  d’automne  ; elle  a ordinairement  un  goût  de  figuier  qui  est  désa- 
gréable. C’est  sur  le  bois  de  l’année  précédente  qu’elle  naît.  Plnsienrs 
especes  de  figuiers  ne  donnent  pas  de  figues-fleurs , ce  sont  ordinaire- 
ment Ica  especes  les  plus  estimées  et  que  Ton  cultive  de  préférence  qui 


Digitized  by  Google 


FIG  455 

part  de  ceux  du  bord  en  font  autant  à la  plu»  grande  partie  dé 
celles  d’automne  ; mais  ce  fait  n’est  pas  général  pour  toutes 
les  Tariétés , dont  la  plupart  donnent  constamment  des  récoltes 
à-peu-près  égales  toutes  les  années.  En  général,  si  c’est  un 
mal  que  les  figuiers  soient  peu  chargés  de  fruit,  c’en  est  un 
I autre  qu’ils  le  soient  trop  ; car  dans  ce  dernier  cas  le  fruit  reste 
petit,  a moins  de  saveur,  et  même  tombe  avant  sa  maturité.  Il 
en  est  de  même , comme  je  l’ai  déjà  observé  , lorsque  le»  étés 
sont  secs  et  chauds  et  que  le»  arbres  sont  placés  dans  un  sol 
aride. 

La  maturité  des  figues  dans  les  mêmes  variétés  est  plus  pré- 
coce sur  les  vieux  que  sur  les  jeunes  arbres , sur  ceux  qui 
croissent  dans  un  terrain  sec,  que  sur  ceux  qui  croissent  dans 
un  terrain  humide;  leur  saveur  est  plus  relevée  dans  les  même.» 
circonstances.  On  accélère  encore  l’époque  de  cette  maturité 
en  blessant  les  fruits,  en  faisant  des  incisions  annulaires  aux 
branches , ou  en  enlevant  les  feuilles , ou  en  découvrant  le.s 
racines. 

En  dépouillant  les  figuiers  de  toutes  leurs  feuilles  en  mal , 
on  détermine  une  repousse  très-garnie  de  figues  d’automne,  qui 
ont  toujours  le  temps  d’arriver  à la  maturité;  ce  qui  donne  un 
moyen  d’assurer  des  récoltes  annuellement  abondantes,  en 
laissant  cependant  reposer  les  pieds  au  moins  l’année  qui  cuit 
}a.  production. 

La  récolte  des  figues  est  pour  quelques  cantons  de  la  France 
méridionale  aussi  importante lyae  celle  du  vin,  des  olives,  etc. 
La  cueillette  en  est  longue , parce  qu’elles  mûrissent  successi- 
vement. On  doit  attendre , pour  les  cueillir , qu’elles  soient 
mûres  avec  excès , même  un  peu  fanées , et  ce , qu’on  veuille  les 
manger  fraîches  ou  les  faire  sécher.  Celles  qu’on  cueille  avant 
leur  maturité  achèvent  bien  de  mûrir  lorsqu’on  les  garde;  mais 
elles  n’ont  jamais  la  saveur  de  celles  qui  sont  restées  sur  l’arbre. 
Cette,époque  de  maturité  complète  est  indiquée  pour  chacune 
par  l’amollissement , la  gerçure  etl’affaisssementdeleur  écorce, 
et  par  une  larme  sucrée  qui  sort  de  leur  oeil.  Le  jour  et 
l’heure  de  la  cueillette  pour  celles  qui  doivent  être  desséchées 


n’en  donnent  pas.  11  y a des  variétés,  les  sauvages  saMont,  qui  én 
dnnncnt  abondamment  et  dont  aucune  figue  n’est  mangeable.  Celles- 
ci  ne  contiennent  quelquefois  que  des  fleurs  mâles.  Les  secondes  figues 
ou  figues  d’automne  ne  commencent  à mûrir  que  vers  tè  milieu  du  mois 
d’aont.  La  plupart  ont  fini  de  donner  des  fruits  dès  la  fin  de  septembre  , 
maus  quelqnes-anes  en  donnent  tout  octobre  et  en  donneraient  encore 
tout  le  mois  de  novembre  si  les  gélées  ne  venaient  les  arréler.  Les  es- 
pèces qhi  durent  si  long-tem|>s  lie  commencent  guère  à donner  dea 
funiis  que  vërs  la  fin  d’août. 

Noté  dé 91.  OniviSR,  membre  dé  l’Institut,  déjà  cité. 
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ne  sont  pas  inJlfféi'ens.  H faut  préférer  un  temps  sec  , et  ne. 
commencer  que  lorsque  la  rosée  a «lispani. 

Immédiatement  après  que  les  figues  sont  cueillies,  on  les 
transporte  à la  maison,  et  de  suite  ou  les  place  à cèté  les  unes 
des  autres,  sur  des  planches  ou  des  claies  qu’on  expose  à la  plus 
grande  chaleur  du  soleil  dans  un  lieu  abrité,  et  qu’on  rentre 
jiendant  la  nuit  dans  une  pièce  aérée.  De  la  promptitude  de  La 
dessiccation  dépendent  la  lorme  de  la  figue  sèche  et  sa  conser- 
vation. 11  faut  avoir  soin  de  retourner  fréquemment  les  figues, 
ef  de  les  aplatir  un  peu  pour  la  favoriser.  Comme  toutes  les 
variétés  n'ont  pas  la  même  bonté , et  ne  se  dessèchent  pas  éga- 
lement vite,  il  est  désirable  qii’on  les  sépare  pour  n’avoir  que 
de  la  bonne  marchandise  et  éviter  un  travail  inutile. 

Quelquefois  la  pluie  .survient  pendant  la  dessiccation  des 
figues,  et  alors  elle  devient  plus  difficile  et  même  impossible, 
parce  qu’elles  fermentent  ou  pourrissent.  Alors  on  a recours  à 
la  chaleur  artificielle  des  fours  , chaleur  qui , quelque  bien  gra- 
duée qu’elle  soit,  nuit  constamment  à la  qualité  de  la  figue, 
et  diminue  d’uii  tiers  sa  valeur  mercantile. 

Lorsque  les  figues  sont  convenablement  sèches,  quelques 
particuliers  les  mettent  dans  des  sacs  , qu’ils  laissent  exposés 
dans  des  greniers  à un  courant  d’air  ; d’autres  le.s  empilent 
dans  des  caisses,  lit  par  lit,  avec  de  la  longue  paille  ou  des 
feuilles  de  laurier.  Cette  dernière  méthode  est  de  beaucoup  pré- 
férable à la  première. 

Les  figues  blanches  sèches  sont  préférées  dans  le  commerce, 
parce  que  leur  coup-d’œil  est  plus  agréable;  en  conséquence, 
ce  sont  presque  les  seules  qu’on  envoie  à Paris,  oti  dans  les 
pays  étrangers,  la  marseillaise  seule  exceptée.  Les  violettes 
restent  dan.s  le  pays  pour  l’usage  des  propriétaires;  quelques- 
unes  sont  cependant  excellentes. 

J’ai  oublié  de  dire  qu’il  faut  éviter  avec  le  plus  grand  .soin 
«le  mêler  des  figues  altérées  sur  l’arbre  avec  celles  qu’on  met  en 
«lessiccatioii , et  que  pondant  le  cours  de  cette  opération  il  faut 
successivement  ôter  toutes  celles  qui  se  gâtent;  ce  <(ii’on  re- 
connaît facilement  au  changement  de  leur  couleur. 

La  récolte  des  figues  dure  ordinairement  tous  le  mois  de  sep- 
tembre ; ses  produits  dcpendentdu  soin  qu’on  apporte  aux  opé-, 
xatioiis  auxquelles  elle  donne  lieu  , sur-tout  à la  dessiccation. 

La  figue  bien  mûre  est  aussi  agréable  que  .saine  ; elle  est, 
pendant  un  tiers  de  l’année , la  nourriture  presque  exclusive 
des  habitans  de  la  campagne,  dans  les  pays  qui  bordent  la  Mé- 
diterranée. On  en  fait  un  commerce  fort  étendu;  jamais  le 
pauvre  ni  le  riche  ne  se  sont  plaints  de  son  usage.  Il  n’en 
est  pas  de  mêmp  lorsqu’elle  est  encore  verte  : car  alors,  d’un 
côté,  elle  développe  beaucoup  d’air,  et  pèse  sur  les  estomacs 
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faibles , cause  Jes  dysenteries  ; et  de  l’autre , le  suc  laiteux  que 
contient  encore  sa  peau  corrode  les  lèvres  et  la  langue  , y fait 
naître  des  boutons  qui  restent  douloureux  pendant  plusieurs 
jours.  Sèche,  elle  est  également  digne  d’éloge.  On  en  fait  un 
fréquent  usage  en  médecine,  comme  adoucissante,  ex[Jecto- 
rante  et  calmante.  On  en  sert  sur  les  tables  les  plus  délicates; 
mais  elle  est  sujette  à s’altérer  lorsque  les  chaleurs  reviennent , 
et  il  faut  consommer  sa  provision  avant  le  mois  de  mai.  Tou- 
jours on  doit  les  conserver  dans  un  lieu  sec  et  aéré  ; elles  sont 
sujettes  i\  être  dévorées  par  les  larves- (chenilles)  de  deux  es- 
jièces  de  teignes,  qui  en  font  perdre  de  grandes  quantités  dans 
certaines  années.  Plusieurs  fois,  mais  sur-tout  une  année,  ma 
provision  a été  extrêmement  altérée  par  l’une  d’elles.  Mettre 
les  figues  au  four  paraît  être  le  seul  moven  de  .s’en  débarrasser. 
L’insecte  parfrit  qu’elle  donne,  et  que  je  possède  dans  ma  col- 
lection , peut  être  caractérisé  par  cette  phrase  : 

Phahrna  seticemis  spirilinguis  cnrniculis  duobus  subulatis 
recurvts,  alis  deJlcxis,superionbus  griseis , punctis  fusco-rubris, 
fascia  transversa,  lata,  albido-fiava  , inferioribus  albido-gri- 
seis.  Longueur  , 4 lignes.  . 

I.a  femelle  est  un  jieu  plus  grande  , et  n’a  pas  la  bande  jaune. 

Comme  renfermant  en  abondance  la  matière  muqueuse  et  la 
matière  sucrée,  les  figues,  soit  fraîches,  soit  sèches,  lors- 
qu’elles sont  pilées  dans  une  suffisante  quantité  d’eau  et  aidées 
^ de  la  chaleur , sont  .susceptibles  d’éprouver  la  fermentation 
spiritueu.se,  de  donner  du  vin,  du  vinaigre,  de  l’eait-de-vie. 
Je  ne  sache  pas  qu’on  les  emploie  à cet  objet  en  France;  mai.s 
Tournefort  dit  qu’on  en  tire  de  l’eau-de-vie  dans  l’ile  deScio. 

Dans  quelques  iles  de  l’Archipel  et  dans  quelques  cantons 
de  l’Asie  mineure , on  cultive  quelques  variétés  de  figuiers 
qui  jouissent  de  la  propriété  de  se  charger  immensément  de 
fruits,  uniquement  pour  employer  ces  derniers  à la  nourriture 
des  bestiaux.  En  France,  on  ne  les  donne  aux  animaux  que 
dans  le  cas  où  elles  se  .seraient  altérées  .sur  l’arbre  ou  pendant 
les  opérations  de  la  dessiccation  ; tous  les  aiment.  Les  poules 
en  .sont  si  friandes  , qu’il  est  souvent  difficile  de  garantir  le.s 
ligueries  de  leurs  ravages(i). 

Dans  les  parties  septentrionales  de  la  France',  aux  environs 


(1)  On  donne  .souvent,  dans  le  département  du  Var,  des  figues  ,nix 
chevaux  , aux  mulets  , aux  bœnts  , dans  la  vue  de  les  engraisser  ou  de  le.» 
rétablir  après  quelque  indisposition;  ils  en  .sont  trés-fri.inds.'ttn  leur 
destine  une  petite  figue  noire  qu’on  iiomuie  Oriasque,  à eliair  blantli>'« 

Îtii  sèche  assex  promptement  et  qui  est  chaque  année  lori  tiboiul.tule. 
.a  récolte  en  e.st  terminée  à la  fia  de  scplemtre.  ’ 

Jfote  de  M.  Olivier,  de  lliistitut. 
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de  Paris , par  exemple , les  figuiers  n’amènent  jamais  ou  pretijtm 
jamais  leurs  fruits  à un  assez  haut  degré  de  maturité  pour  être 
comparables  à celles  q^u’on  mange  à Marseille.  Elles  y sont 
presque  toujours  iusipides  ou  à demi  pourries  ; atissi  les  ama- 
teurs les  rejK>ussent-ils  comme  des  avortons  de  nature.  Cepen- 
dant le  luxe  veut  en  voir  sur  sa  table  , et  tous  les  jardins  bien 
montés  ont  quelques  figuiers  pour  cet  objet. 

Ces  figuiers  restent  toujours  en  buisson  de  4 ^ â pieds  da 
liant,  soit  parce  que  les  gelées  frappent  souvent  leurs  branches, 
soit  ^mrce  que  ces  mêmes  branches  n’amènent  pas  leur  bois  k 
maturité  dans  les  années  froides  ou  humides^  soit  enfin  par  la 
nécessité  de  les  envelopper  de  paille,  ou  de  les  coucher  en 
terre  pendant  les  hivers. 

Il  parait  qu’autrefois  on  cultivait  beaucoup  pins  de  figuier* 
hors  des  jardins,  aux  environs  de  Paris,  qu’actuellement } au- 
jourd’hui je  n’en  connais  plus  que  dans  une  douzaine  de  place* 
privilégiées , c’est-à-dire  mieux  abritées , du  vignoble  d’Ar- 
genteuil.  Là,  leur  culture  consiste  à tenir  leurs  rameaux  courts, 
écartés , et  à les  rapprocher  le  plus  possible  du  sol , dans  1* 
but  de  les  faire  jouir  du  bénéfice  des  émanations  chaudes  de  la 
terre,  et  de  sa  chaleur  réfléchie  en  même  temps  que  de  celle 
directe  du  soleil.  Les  cultivateurs  de  celte  commune  emploient 
toujours  simultanément  deux  moyens  pour  les  garantir  des 
gelées  de  l’hiver , afin  d’avoir  plus  de  chances  favorables.  U* 
enterrent  les  branches  d’une  pattie  de  leurs  pieds , et  empail- 
lent celles  des  autres.  Si  l’hiver  est  sec  et  froid , ils  sont  assurés 
de  conserver  les  branches  enterrées.  Ils  les  perdent  lorsque 
l’hiver  est  pluvieux  ; mais  ils  conservent  les  autres.  Les  racines 
périssent  très-rarement  par  l’effet  des  gelées  ; elles  repoussent 
de  nouvellesjüges  lorsque  ces  dernières  ont  éprouvé  cet  acci- 
dent, et  ces  nouvelles  tiges  donnent  du  fruit  dès  la  seconde 
année.  Il  est  des  années  où  ces  figuiers  rapportent  beaucoup  à 
leurs  propriétaires , attendu  qu’on  vend  chaque  figue  trois  à 
quatre  sous. 

Pour  amener  plus  promptement  les  figues  à maturité  elèn 
même  temps  les  faire  plus  grossir , on  pince , en  juin , le  som- 
met des  rameaux , comme  on  pince  la  vigne  , les  pois  nains,  etc. 

Dans  les  jardins , la  culture  du  figuier  est  moins  bien  en- 
tendue; car  les  abris  des  murs  ne  compensent  pas  la  différence 
de  position  dos  branches,  qui  y sont  laissées  plus  droites  et  plus 
hautes  : aussi , presque  toujours  les  fruits  arrivent-ils  plus  tard 
et  moins  certuiiieroent  à maturité.  Au  mois  de  décembre  , ces 
tiges  s’empaillent  en  musse  , après  avoir  été  liées  en  fagots  , et 
se  buttent  jusqu’à  la  moitié  de  leur  hauteur.  On  ne  les  dé- 
barrasse de  ces  enveloppes  que  lorsque  les  gelées  ne  sont  plus 
à craindre  j et  il  faut  les  en  débarrasser  avec  précautiôn , c’est- 
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à-dire  petit  à petit;  car  alors  elles  sont  très-sensibles  àux  im- 
pressions et  du  froid  et  du  soleil.  Après  on  raccourcit  toutes  les 
extrémités  des  branches  sur  le  bois  vif. 

Il  est  assez  diflicile  de  conduire  à la  taille  les  figuiers  ainsi 
cultivés  ; cependant  on  ne  peut  se  dispenser  de  la  leur  faire 
subir  de  temps  en  temps,  et  le  principe  reste  toujours  qu’il 
faut  la  leur  ménager  le  plus  possible.  Une  attention  à laquelle 
on  ne  doit  pas  manquer , c’est  de  ne  jamais  couper  les  branches 
rcz  du  tronc  , de  leur  laisser  toujours  un  chicot  plus  où  moins 
long  selon  leur  grosseur;  car  le  diamètre  de  leur  moelle  rend 
plus  faciles  et  l’extravasadon  de  la  sève  et  l’entrée  d’un  air  des- 
séchant : ce  qui  fait  toujours  périr  l’extrémité  des  branches 
coupées,  et  ferait  également  périr  la  partie  latérale  d’une  tige 
et  même  par  suite  la  tige  entière. 

Les  figuiers  cultivés , aux  environs  de  Paris , en  pleine  terre 
n’ont  jamais  besoin  d’eau.  Ils  n’en  ont  ordinairement  que  trop. 

Quëlques  jardiniers  et  quelques  amateurs  cultivent  des  fi- 
guiers en  caisse,  dans  les  faubourgs  de  Paris,  afin  de  pouvoir 
les  rentrer  dans  des  orangeries,  les  placer  dans  des  serres,  sous 
des  châssis  pendant  l’hiver;  mais  comme  ils  ne  sont  jamais 
dans  des  caisses  assez  grandes,  relativement  à leurs  besoins, 
ils  ne  donnent  jamais  qu’un  si  petit  nombre  de  fruits  qu’on  ne 
peut  pas  spéculer  sur  leur  vente.  Ces  figuiers  doivent  être  con- 
sidérés comme  de  pur  agrément , et  la  meilleure  manière  de 
les  conduire  doit  être  de  les  tenir  bas,  et  de  leur  donner  une 
tête  régulière,  afin  qu’on  puisse  les  placer,  lorsque  les  cinq 
à six  fruits  qu’on  leur  laisse  commencent  à entrer  en  maturité, 
sur  une  commode,  une  cheminée,  ou  même,  comme  surtout, 
au  milieu  d’un  dessert , pendant  que  la  neige  couvre  les  cam- 
pagnes. 

En  Norvège  on  arrache  les  figuiers  en  automne  pour  les  con- 
server à la  cave  pendant  l’hiver.  M.  deManéville , cultivateur 
de  nos  environs , a suivi  cette  pratique  avec  le  plus  grand  suc- 
cès. Qui  empêche  de  l’imiter? 

Il  paraîtra  sans  doute  étonnant  à beaucoup  de  lecteurs  que 
je  n’aie  pas  encore  parlé  de  cette  fameuse  opération  décrite 
par  Tournefort,  comme  généralement  usitée  dans  le  Levant  et 
qu’on  appelle  capr^cation , opération  qui  consiste  à placer  sur 
les  figuiers  , dans  la  vue  d’avancer  la  maturité  des  figues  d’au- 
tomne, des  figues -fleurs , ou  figues  du  printemps,  dans  les- 
quelles des  insectes  du  genre  DiPLOtèPE  ( Cynips,  Fab.  ) ont 
déposé  des  oeufs  d’où  sortent  une  multitude  de  jeunes  diplo- 
lèpes  qui  vont  également  déposer  leurs  œufs  dans  les  figues 
d’automne , ou  mieux  dans  leurs  graines , et  opèrent  en  passant 
la  fécondation  de  ces  graines  et  pox  suite  hâtent  la  maturité 
des  figues. 
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Vpici  ce  qu’Olivier,  membre  de  l’Institut,  et  auteur  d’on 
Voyage  dans  l’empire  ottoman,  a publié  sur  cet  objet; 

« Cette  opération , dont  quelques  auteurs  anciens  et  quelques 
modernes  ont  parlé  avec  admiration , ne  m’a  paru  autre  chose, 
pendant  un  long  séjour  que  j’ai  fait  aux  îles  de  l’Archipel, 
qu’un  tribut  que  l’homme  payait  à l’ignoranceet  aux  préjugés. 
£n  effet  dans  beaucoup  de  contrées  du  Levant , on  ne  connaît 
pas  la  caprification.  On  ne  s’en  sert  point  en  France,  en  Italie, 
en  Espagne;  on  la  néglige  depuis  peu  dans  quelques  lies  de 
l’Archipel  où  on  la  pratiquait  autrefois,  et  cependant  on  ob- 
tient par-tout  des  figues  très-bonnes  à manger.  Si  cette  opéra- 
tion était  nécessaire , soit  que  la  fécondation  dût  s’opérer  par 
la  poussière  séminale  qui  se  répandrait  et  s’introduirait  seule 
par  l’oeil  de  la  figue , soit  que  la  nature  se  fût  servie  pour  la 
transmettre  d’une  figue  à une  autre  d’un  petit  cynips,  comme 
on  l’a  cru  communément,  on  sent  bien  que  ces  premières  figues 
en  fleur  ne  pourraient  pas  féconder  en  même  temps  celles  qui 
sont  parvenues  à une  certaine  grosseur,  et  celles  qui  paraissent 
à peine  ou  ne  paraissent  pas  encore,  et  qui  ne  mûrissent  que 
deux  mois  après  les  autres. 

» Laissons  tout  le  merveilleux  de  la  caprification , et  conve- 
nons, d’après  l’observation  , qu’elle  doit  être  inutile,  puisque 
chaque  figue  contient  quelques  fleurs  mâles  vers  son  œil,  ca- 
pables de  féconder  toutes  les  fleurs  femelles  de  l’intérieur,  et 
que  d’ailleurs  ce  fruit  peut  croître , mûrir  et  devenir  excellent 
à manger,  lors  même  que  les  graines  ne  sont  pas  fécondes,  n 
iNouveau  Dictionnaire  d’Histoire  naturelle,  article  Capeifi- 

CATION. 

J’ajouterai  à cet  excellent  morceau  que  les  larves  des  diplo- 
lèpes , en  mangeant  l’intérieur  des  semences  des  figues , ne  hâ- 
tent la  maturité  de  ces  figues  que  comme  les  larves  de  la  py- 
rale pommonelle  hâtent  la  maturité  des  pommes  en  France.  Or 
qui  s’avisera  de  conseiller  de  rendre  toutes  les  pommes  ver- 
reuses  pour  l’avantage  de  les  manger  quinze  jours  plus  tôt? 

M.  Bernard , dans  son  Mémoire  sur  le  figuier , pense  positi- 
vement de  même , et  prouve , par  des  observations  , que  les  li- 
gues caprifiées  sont  inférieures  aux  autres  en  grosseur,  en  sa- 
veur et  en  durée. 

On  pratique  généralement  en  Egypte  sur  les  fruits  d’une 
autre  espèce  du  figuier  sycomore , pendant  que  la  sève  est  dans 
tout^  sa  force  , une  opération  qu’il  serait  bon  de  tenter  sur 
ceux  de  France  , et  qqi  rentre  dans  les  principes  de  la  caprifi- 
cation. Quand  ces  fruits  sont  au  tiers  de  leur  grosseur,  on  en 
cerne  l’extrémité  avec  la  pointe  d’un  couteau,  de  manière  à 
en  enlever  toutes  les  étamines , qui  n’ont  pas  alors  encore  ré- 
pandu leur  poussière  fécondante.  La  plaie  se  couvre  du  sue 
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propre,  et  les  fruits  ainsi  traités  mûrissent  en  moitié  moins  de 
temps  que  les  autres  , sans  perdre  ni  de  leur  -volume  ni  de  leur 
saveur. 

Il  est  trois  espèces  d’insectes  qui  nuisent  beaucoup  aux  fi- 
guiers. L’un  est  là  coclienille , l’autre  le  kermès,  et  l’autre  la 
psylle,  qui  portent  son  nom.  Ces  trois  insectes  et  sur-tout  le 
premier,  qu’on  appelle  vulgairement  le  pou,  épuisent  les  bran- 
ches de  leur  sève,  et  empêcnént  les  figues  de  grossir,  font  tom- 
ber les  feuilles,  même  quelquefois  périr  le  tronc,  tant  leur  abon- 
dance est  grande  : il  est  donc  extrêmement  important  de  les 
détruii'e.  Le  seul  véritablemen  bon  moyen,  parmi  les  milliers 
quiont  été  recommandés,  est  de  les  écraser  en  frottant  rudement 
les  branches  qui  en  présentent  avec  un  gros  linge,  ou  un  morceau 
de  bois  tranchant,  pendant  les  premiers  mois  du  printemps. 
Une  femme  un  peu  exercée  peut  nettoyer  ainsi  quatre  arbres 
parieur;  mais  il  faut  quê  cette  opération  soit  bien  faite,  car 
quelques  femelles  laissées  sur  un  pied  suffisent  pour  le  repeu- 
pler à l’automne.  De  la  lessive  caustique  ou  de  l’eau  acidulée 
par  de  l’acide  sulfurique  , avec  lesquelles  on  laverait  les  bran- 
ches des  figuiers,  les  débarrasseraient  encore  plus  promptement 
des  cochenilles  et  du  kermès.  ( Voyez  aux  mots  Cocheville  , 
Kermès  et  Psylle).  Les  remèdes  à employetvpour  réparer  les 
dommages  causés  par  ces  insectes  sont  les  mêmes  que  ceux 
indiqués  plus  haut  pour  réparer  ceux  de  la  sécheresse  et  de  la 
gelée. 

Le  bois  du  figuier  est  fort  tendre,  aussi  les  ouvriers  en  fer 
le  préfèrent-ils  pour  recevoir  l’émeri  et  l’huile  qu’ils  emploient 
pour  polir  leurs  ouvrages.  Son  aubier  est  blanc  et  son  cœur 
jaunâtre.  Il  perd  beaucoup  en  se  des.séchant  et  acquiert  par 
suite  une  force  et  une  élasticité  telles  qu’on  fait  des  vis  de  pres- 
•solr  avec  ses  très-gros  troncs.  La  clxaleur  qu’il  donne  lors- 
qu’on le  brûle , est  peu  intense , mais  son  charbon  se  consuma 
lentement. 

Le  suc  laiteux  du  figuier  est  âcre  et  caustique  ; il  fait  naître 
des  pustules  sur  la  peau  et  sert  à détruire  les  verrues.  On  pour- 
rait l’employer  à faire  cailler  le  lait , s’il  ne  lui  communiquait 
pas  un  mauvais  goût. 

Plusieurs  figuiers  des  Indes  et  îles  qui  en  dépendent  ont  une 
écorce  tellement  filamenteuse,  qu’on  peut  en  tirer  parti  pour  la 
fabrication  des  tissus.  Le  lin  appelé  pagode  est  dans  ce  cas  ,. 
mais  moins  que  celui  appelé  fourche , qui  s’en  rapproche  infi- 
niment. (B.) 

FIGUIER  MALE.  Leshabitans  deTyr  etautres  îles  de  l’Ar- 
chipel donnent  ce  nom  aux.figuiers  sauvages , c’est-à-dire  dont 
le  fruit  est  moins  pulpeux  que  les  autres,  et  qu’ils  croient  in- 
dispensable à la  fécondation  «t  par  suite  à l’abondance  des  pro- 
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duiU  de  ceux  dont  le  fruit  e«t  mangeable.  Voyez  CaPrifjca- 

TIOH.  (B.) 

FIGUIER  FEMELLE.  Voyez  Fioviek  male  et  Cafxxfi- 

GATIOV.  / 

FIL  D’ARAIGNÉE.  Espèce  de  Joubarbe. 

FILARGOS.  Synonyme  de  Vrieee  Je  la  Vigne  dans  le  midi 
de  la  France.  (B.) 

FILAMENT.  Partie  des  Étamines.  Voy  rez  ce  mot. 
FILAMENTEUX,  FILANDREUX.  Se  dit  des  fruits  qui 
semblent  avoir  des  fils  dans  leur  intérieur,  qui  ne  cassent  pas 
ou  ne  fondent  pas  sous  la  dent.  Voyez  Fruit. 

FILANDRES.  Médecine  vétérinaire.  On  appelle  ainsi  les 
bouts  des  mauvaises  chairs  qui  avancent  dans  une  plaie,  les- 
quels, entretenus  par  l’humidité,  s’opposent  à la  réunion  et  à 
la  cicatrisation.  Payez  Feaie. 

Lorsque  ces  bouts  de  mauvaises  chairs  s’endurcissent,  se 
raccornisseiit,  ou  bien  qu’une  matière  endurcie  est  congelée  , 
soit  par  un  sang  extravasé  , coagulé  et  desséché  , soit  par  de 
la  graisse  et  des  parties  tendineuses  fondues , est  mastiquée 
autour  de  safilaudre,  alors  on  l’appelle  très-improprcmeiit 
os  de  graisse. 

Lorsque  la  suppuration  n’emporte  pas  les  filandres , on  doit 
les  enlever  avec  le  bistouri  ; après  quoi , on  applique  de  petits 
plumasseaux  imbibés  de  teinture  d’aloès , et  on  recouvre  la 
plaie  avec  des  tentes  chargées  de  digestif.  Voyez  Uecére.  (R.) 

FILANDROS.  Voyez  aux  mots  Vrit.ee  et  Vigne.  (B.) 

FILARIA,  Phyllirea.  Genre  de  plantes  de  la  diandrie  mo- 
npgynie , et  de  la  famille  des  jasminées  , qui  renferme  trois 
espèces , originaires  des  parties  méridionales  de  l’Europe , où 
on  les  emploie  fréquemment  à faire  des  haies,  et  qu’on  cul- 
tive beaucoup  dans  les  jaitHns  du  climat  de  Paris,  parce  qu’elles 
forment  des  buisscms  d’un  aspect  agréable , et  qu’elles  restent 
vertes  pendant  l’hiver. 

Le  riEARiA  -A  EAROEs  FEUIEEES , qui  a les  feuilles  ovales, 
oblongues,  presque  en  cœur,  et  dentées  en  scie.  Il  ressemble 
du  reste  au  suivant.  Les  variétés  qu’il  olTre  sont,  à dents  ob- 
tuses, à dents  épineuses  et  à feuilles  obliques. 

Le  PlEARIA  A FEUIEEES  DE  MOTENNE  GRANDEUR,  PhylUrea 
media ^ Linn.,  est  un  arbrisseau  de  12  à i5  pieds  de  haut, 
dont  l’écorce  est  grise , les  rameaux  droits , tes  feuilles  op- 
posées, lancéolées,  d’un  vert  très-foncé  et  brillant  j les  fleurs 
blanchâtres,  très-petites,  disposées  en  petits  paquets  dans  les 
aisselles  des  feuilles  ; les  fruits  noirs  dans  leur  maturité , et 
d’un  peu  plus  d’une  ligne  de  diamètre.  Il  présente  plusieurs 
variétés , dont  les  plus  remarquables  sont  celles  à feuilles  de 
foënef  à rameaux  effilés  f à rameaux  pendans^  à feuilles  dto~ 
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iivier,  à feuilles  de  buis,  à feuilles  panachées,  à feuilles  bordées 
de  blanc  ou  de  jaune. 

Le  FiLAaiA  A rEvtLLES  ÉTROITES,  PhiUyfea  angustifolia , 
Xia- , a les  feuilles  linéaires , lancéolées , et  du  reste  ressemble 
nu  précédent  par  la  disposition  de  ses  parties.  11  présente  trois 
variétés  j savoir , à feuilles  lancéolées  et  rameaux  droits  , à. 
feuilles  de  romarin,  branchu. 

Ces  filarias  et  leurs  variétés  ne  sont  pas  rares  dans  les  parties 
méridionales  de  la  France  ^ où  , comme  je  l’ai  dit  plus  haut , 
on  les  emploie  à faire  des  buaies,  qui  seraient  bonnes  s’il  était 
possible  de  les  tenir  toujours  bien  garnies.  La  dernière  des  va- 
riétés de  l’espèce  à feuilles  étroites  y est  principalement  pro- 
pre , parce  que  ses  rameaux  se  recourbent  et  s’entrelacent  de 
manière  à ne  pas  laisser  la  place  nécessaire  pour  passer  une 
poule.  On  n’eroploie  leur  bois  qu’à  brûler,  quoiqu’il  soit  jaune 
et  passablement  dur  , parce  qu’on  n’en  trouve  rarement  des 
À;iiântillons  plus  gros  que  le  bras. 

Leurs  nombreuses  variétés  proviennent  uniquement  de  la 
nature  du  sol  et  du  climat.  Je  n’en  ai  peut-être  pas  vu  deux- 
pieds  parfaitement  semblables  en  Elspagne  et  en  Italie  , où  ils 
«ont  fort  communs  sur  le  penchant  des  montagnes  , aux  ex- 
positions sèches  et  chaudes.  De  même  un  semis  fait  dans  la 
climat  de  Paris  en  fournit  toujours  plusieurs,  quoique  effectué 
dans  un  même  terrain  et  avec  des  graines  cueillies  sur  le  même 
«rbre. 

Dans  ce  climat,  on  n’emploie  les  filarias , que  les  jardiniers 
confondent  souvent  avec  les  Alaternes  (voyez  ce  mot),  que 
pour  l’ornement  des  jardins  paysagers.  Bs  résistent  fort  bien 
AUX  hivers  ordinaires,  mais  ils  périssent  souvent  j>endant  ceux 
qui  sont  rigoureux.  Ordinairement  cependant  il  n’y  a que  les 
tiges  qui  meurent , et  les  racines , lorsqu’on  a récepé  ces  tige» 
rea  terre , repoussent  avec  tant  de  vigueur , que  la  seconde 
anuée  on  ne  s’aperçoit  plus  de  la  perte  qu’on  a éprouvée.  Cet 
«fiet  de  la  gelée  sur  les  filarias  fait  qu’ils  ne  sont  pas  aussi 
communs,  dans  les  jardins  qu’il  serait  à désirer  qu’ils  le  fus- 
sent. On  peut  bien  les  en  préserver  en  les.  empaillant  pèndant 
l’hiver , mais  on  se  la.sse  bientêt  de  cet  assujettissement  quand 
on  a beaucoup  de  pieds,  d’une  même  espèce.  Une  observattoat 
constante  , c’est  que  les  filarias  exposés  au  nord  gèlent  bieR 
plus  rarement  que  ceux  qui  le  sont  au  midi. 

On  place  les  filarias  dans  les  jardins  paysagers  au  second  ou 
ticoisième  rang  des  massifs,  en  buissons  isolés  au  milieu  des  ga-« 
zons , contre  un  mur  dont  on  veut  cacher  la  vue , etc.  Par- 
bout  ils  fout  un  très- bon  effet,  sur-tout  l’hiver,  locsq.ue  la 
nature , excepté  un  petit  nombre  d’arbres  et  d’arbustes , parmi 
Iwquels  Us  tieaaant  la  premier  rang est  dépouLliéa  du  var-< 
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dure.  Leurs  fleurs  , qui  s’épanouissent  au  printemps  , ont  peu 
d’apparence , mais  exhalent  une  légère  odeur  agréable.  Leurs 
fruits  concourent  aussi  à les  orner.  Il  est  rare  qu’ils  fructifient 
ilans  le  climat  de  Paris , quelle  que  soit  la  quantité  de  fleura 
dont  ils  ont  été  pourvus  ; en  conséquence,  on  est  chaque  année 
obligé  de  faire  venir  de  leurs  graines  des  parties  méridionales 
de  la  France  , lorsqu’on  veut  les  multiplier  par  ce  moyen.  Au 
reste , comme  ces  graines  restent  deux  ans  en  terre  avant  de 
lever,  et  que  les  plants  qu’elles  fournissent  sont  longs  à croître, 
on  préfère  les  reproduire  par  marcottes  qui,  faites  en  automne, 
.s’enracinent  la  seconde  année , et  donnent  des  pieds  bons  à 
luettre  en  place  à la  troisième. 

Le  semis  des  filarias  se  fait  ou  en  pleine  terre  dans  un  sol 
léger  et  â une  exposition  chaude  , ou  dans  des  terrines  sur 
couclie  et  sous  châssis.  Ce  dernier  moyen  doit  être  préféré 
lorsqu’on  le  peut , parce  qu’il  fait  beaucoup  gagner  de  temps. 
On  couvre  le  plant  pendant  l’hiver  avec  de  la  litière  ou  de  la 
Ibugère  , ou  bien  on  le  rentre  dans  l’orangerie.  Ce  plant , la 
seconde  année , se  repique  à 6 pouces  de  distance  ou  dans  des 
pots  isolés , et  se  conduit  comme  tous  les  autres  plants  sus- 
ceptibles de  craindre  la  gelée.  A la  quatrième  ou  cinquième 
année,  il  se  relève  de  nouveau  pour  être  plus  espacé  ou  changé 
de  pot , et  à la  sixième  ou  septième  il  est  propre  à être  mis 
en  place  et  à résister  aux  gelées.  m - 

On  réussit  souvent  à accélérer  la  reprise  des  marcottes  dés 
filarias  en  tordant  leurs  branches,  en  les  ligaturant  avec  un  fil 
de  laiton  ou  en  les  éclatant  à moitié,  c’est'à-dire  en  pratiquant 
sur  eux  le  marcottage  des  œillets,  Marcotte. 

Quoique  les  iihirias  se  prêtent  très-facilement  à la  taille  et 
même  à la  tonte , il  est  en  général  beaucoup  plus  avantageux 
de  leur  laisser  leur  forme  naturelle,  forme  presque  toujour.s 
élégante  et  contrastante  avec  celle  des  autres  arbustes.  11  faut 
les  garantir  de  la  dent  du  bétail , qui  en  est  fort  avide.  (B.) 

FlLLT.  On  donne  ce  nom  à la  partie  inférieure  de  l’étamine. 
11  manque  quelquefois.  C’est  le  support  de  l’anthère.  11  offre 
de  grandes  variations  quant  à sa  grandeur  et  à sa  forme.  Son 
insertion  a presque  toujours  lieu  sur  la  corolle  dans  les  fleurs 
inonopétales , sur  le  réceptacle  dans  la  plupart  des  fleurs  po- 
lypétales , sur  le  calice  dans  quelques-unes  de  ces  dernières  , 
sur  le  pistil  dans  quelques  autres  de  familles  diflérentes. 
Les  filets  sont  réunis  dans  les  plantes  de  la  famille  des  mal- 
vacées  et  quelques  autres,  soit  seulement  par  leur  ba.se,  aoill 
dans  toute  leur  longueur.  Voyez  Plante  et  Fleur.  (B.)  îfc' 

FILFT  ou  FlLLËllLB.  On  donne  ce  nom  , dans  quelques 
cantons,  aux  QEili.ïtoh8  des  Artichauts.  Voyez  ces  mots. 
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en  fait  usage  pour  porter  les  denrées  des  champs  à la  maison  , 
ou  de  la  maison  aux  champs , d’un  grand  filet  de  ficelle  dont 
deux  des  côtés  sont  passés  à travers  deux  bâtons  plus  longs 
qu’eux,  et  les  deux  autres  à travers  deux  cordelettes  au  moyeu 
desquelles  on  peut  en  rapprocher  les  mailles. 

Ce  filet  chargé  se  porte  sur  les  épaules  de  deux  hommes.  Il 
est  très-désirable  que  sou  usage  s’étende;  car  il  remplace  avan- 
tageusement les  brouettes , les  barres  , les  hottes , etc. , dans 
un  grand  nombre  de  cas.  Voyez  PL  1 ^Jig.  3.  (B.) 

FlLETSell  y a beaucoup  d’oiseaux  frugivores,  tels  que  le 
bec-figue,  la  mésange,  le  moineau  ; ce  dernier  est  le  plus  g);and 
dévastateur  des  treilles  et  des  vergers.  Four  garantir  les  fruits 
de  leurs  attaques,  ou  couvre  les  arbres  de  fnets  qu’on  fait  de 
grandeurs  différentes,  suivant  la  grosseur  de  l’arbre  qu’on  veut 
préserver.  (D.) 

FILETS  pour  la  pêche  et  la  chasse.  Les  cultivateurs,  qui  sont 
dans  une  certaine  aisance  et  qui  possèdent  des  rivières,  ou  des 
étangs  , ou  des  bois  , nç  peuvent  pas  se  dispenser  d’avoir  des 
filets  de  différentes  formes  et  grandeurs  pour  prendre  le  poisson 
et  les  oiseaux  tant  bons  k manger  que  nuisibles  à leurs  récoltes. 
J’ai , aux  noms  des  plus  simples  et  des  plus  communs  de  ces 
filets,  indiqué  sommairement  la  manière  de  les  faire,  et  à ceux 
des  oiseaux  celle  de  les  tendre.  11  ne  me  reste  plus  qu’à  recom- 
mander de  les  teindre,  soit  qu’ils  soient  de  fil  ou  de  soie,  avec 
du  brou  de  noix  frais,  ce  qui  leur  donne  une  couleur  vert  brun 
qui  las  rend  moins  appareils;  de  ne  les  jamais  serrer  qu’extrè- 
mement  secs,  après  les  avoir  raccommodés,  et  dans  un  local 
k l’abri  des  accidens  et  des  souris.  C’est  par  ces  soins  qu’on 
peut  espérer  de  les  conserver  long-temps.  Je  fais  ces  observa- 
tions, parce  que  j’ai  remarqué  que,  presque  par-tout,  ils  de- 
venaient d’autant  plus  promptement  hors  d’état  de  service  , 
qu’ils  étaient  moins  employés. 

On  connaît  aujourd’hui  trois  ou  quatre  sortes  de  mécaniques 
propres  à faire  des  filets,  et  qui  doivent  bientôt  en  faire  ré- 
duire le  prix  des  trois  quarts  ; mais  comme  elles  sont  peu  ré- 
pandues , ils  coûtent  encore  aussi  chers  qu’autrefois  : il  est 
donc  bon  de  chercher  les  moyens  de  les  ménager  D’ailleurs 
tout  article  de  fabrique  qui  se  détruit,  cause  une  perte  réelle 
au  proprietaire  et  à la  société.  (B.) 

FlLlGRAlSE.  C’est  I’hvacinthe  monstrueuse. 

FILIPE^DULE.  Espèce  du  genre  Spirée.  Voyez  ce  mot. 

FlL  l’OLPASSEI.  C’est , dans  le  département  des  Deux- 
• Sèvres  , peigner  le  chanvre 

FIMBKER.  Synonyme  de  fumer  les  terres.  Foy.  Fuàubr. 

FIMBRIÈRE.  Cour  à fumier. 

FIN  HOUSSY.  Espèce  de  trèfle  blanc.  - 
Tome  VI.  3o 
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• FIN  OR  D’ÉTÉ.  Variété  de  poire. 

FISTULE.  Médecine  vétérinaire.  C’est  un  ulcère  pro- 
fond dont  l’entrée  est  étroite  et  le  fond  ordinairement  large, 
accompagné  le  plus  souvent  de  duretés,  de  callosités,  avec  is- 
sue d’une  matière  purulente.  Voyez  Ulcère. 

Considérons  seulement  les  fistules  qui  attaquent  ordinaire- 
ment certaines  parties  du  corps  du  cheval. 

1°.  Fistule  lacrymale.  Elle  s’annonce  au  grand  angle  de 
l’œil  par  une  tumeur  phleginoneuse , laquelle , ,en  s’abcédant , 
produit  iine  matière  purulente,  qui’s’écoule  le  long  de  cette 
partie.  Quelquefois  if  y a tumeur  sans  pus  , avec  une  grande 
abondance  de  larmes.  Les  points  lacrymaux  sont  engorgés  et 
souvent  ultérés , et  on  observe,  pour  l’ordinaire,  un  ulcère 
entre  les  paupières  et  à la  caroncule  lacrymale.  Voyez  Ca- 
roncule. 

On  rapporte  cet  accident  à l’âcreté  des  larmes , qui , en  sé- 
journant, gâtent  et'ulcèrent  cette  partie;  le  plus  souvent  il 
est  une  suite  d’un  vinis  qui  agit  intérieurement , tel  que  le  vi- 
rus du  farcin  , de  la  morve,  etc.  Voyez  F.arcin  , Morve. 

Dès  l’apparition  de  la  tumeur,  on  doit  appliquer  sur  la  par- 
tie des  cataplasmes  émolliens  faits  avec  les  feuilles  de. mauve 
ou  de  pariétaire  seulement , et  les  réitérer  trois  ou  quatre  fois 

Î»ar  jour.  Mais  si  la  maladie  est  avancée  , et  qu’il  y ait  écou- 
ement  de  matière  purulente , il  faut  essayer  d’abord  de  dé- 
tejger  l’ulcère  avec  des  injections  détersives,  faites  par  le  canal 
lacrymal , dont  l’ouverture  est  au  bord  des  narines , au  haut 
de  la  lèvre  inférieure  ; ces  injections  détersives  consistent  en 
orge  entier,  deux  poignées,  qu’on  fait  bouillir  dans  une  suf- 
fisante quantité  d’eau  , et  réduire  à une  pinte  ; sur  la  fin  de 
l’ébullition  , on  ajoute  roses  rouges  et  fleurs  de  millepertuis  , 
de  chaque  une  poignée  ; on  passe  le  tout  ; bn  fait  fondre  dans 
la  colature  6 onces  de  miel  ordinaire  ; on  mêle , pour  injecter 
tiède  dans  le  canal  lacrymal.  Il  arrive  quelquefois  que  cette 
liqueur  ne  peut  point  passer , à raison  de  l’engorgement  des 
points  lacrymaux , il  laut  pour  lors  injecter  de  bas  en  haut. 
Mais  lorsqu’on  est  obligé  d’ouvrir  le  sac , on  y procède  de  la 
manière  suivante  : un  aide  contenant  les  paujûères  avec  un 
instrument  convenable , le  maréchal  introduit  la  sonde  can- 
nelée, et  il  fait  une  incision  avec  le  bistouri  ; l’opération  faite, 
il  lave  la  partie  avec  du  vin  chaud  : il  panse  ensuite  la  plaie 
avec  de  petites  tentes  chargées  de  digestif  simple , jusqu’à  ce 
que  la  suppuration  ne  soit  plus  si  abondante  , et  que  la  plaie 
soit  belle  : alors  les  baumes  de  Copahu  ou  du  Pérou  suffisent 
pour  le  pansement , jusqu’à  parfaite  guérison. 

Fistule  iNa  saignée  du  cou.  On  reconnaît  qu’il  y a fis- 
tule en  cet  endroit  par  une  élévation,  par  la  dureté , et  par  un 
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petit  point  rouge  d’où  suinte  la  partie  séreuse  du  sang.  Quant 
aux  causes  et  à la  curation  de  cette  espèce  de  fistule , voyez 
ci  que  nous  en  avons  déjà  dit  à l’article  Cou. 

3".  Fistule  aux  bourses.  On  s’en  aperçoit  par  un  écoulement 
de  matière  qui  subsiste  après  qu’un  cheval  a été  hongré.  Voyez 
le  mot  Castration  , où  se  trouve  décrite  la  cause  de  cet  ac- 
cident. 

4°.  Cette  fistule  survient  ordinairement  à la  suite  d’un  dépôt 
ou  d’une  corrosion  quelconque  , et  quelquefois  à la  suite  de 
l’opération  de  la  queuo  à l’anglaise  , dont  la  première  section 
a été  faite  trop  près  de  l’anus.  L’ulcère  est  plus  ou  moins  pro- 
fond ; il  est  situé  au-dessus  ou  aux  parties  latérales  de  l’anus  ^ 
et  attaque  le  corps  ligamenteux  qui  s’étend  sous  la  queue  du 
cheval. 

Lorsque  les  incisions  multipliées  ne  suffisent  pas  pour  en 
procurer  la  guérison,  il  faut  alors  en  venir  à l’extirpation.  Si 
l’animal , par  exemple , a l’anus  gonflé  d’un  côté , et  tourné  do 
travers  ain^i  que  la  queue,  on  doit  examiner  cette  partie  avec 
attention.  Si  l’on  y découvre  une  cicatrice,  c’est  une  preuva 
qu’il  y a eu  une  ancienne  fistule  : la  tumeur  est  alors  dure  ; on 
y applique  des  compresses  à fenêtres  , imbibées  de  décoction 
de  plantes  émollientes,  contenues  par  un  bandage  qu’on  a soin 
d’humecter  de  temps  en  temps.  Il  est  des  cas  où  la  tumeur  pa- 
rait être  la  suite  de  l’inflammation  d’une  autre  tumeur  in- 
terne : on  s’en  assure  encore  mieux , en  introduisant  le  bras 
dans  le  rectum  du  cheval,  après  l’avoir  enduit  d’huile  d’olive. 
Si  cela  est , il  faut  donner  des  lavemens  émolliens  en  quan- 
tité, jusqu’à  ce  qu’on  sente  la  fluctuation  de  cette  tumeur.  On 
donne  issue  à la  matière  purulente  par  le  moyen  d’un  bistouri 
pliant  que  l’on  ouvre , et  que  l’on  passe  entre  les  doigts  moyen 
«t  annul(dre  , afin  de  pratiquer  l’incjsion  suivant  la  longueur 
de  l’intestin.  Toute  la  matière  s’étant  évacuée,  on  fait  pen-, 
’dant  sept  à huit  jours  des  injections  dans  la  plaie  avec  du  vin 
miellé.  Par  cette  méthode  simple,  on  voit  bientôt  la  tumeur 
observée  à l’extérieur  se  dissiper , et  le  cheval  guérir  radica- 
lement. (R.) 

FLACHE.  Espèce  de  mare  qui  se  trouve  souvent  dans  les 
bois  en  sol  argileux , laquelle  s’étend  pendant  l’hiver  et  se  ré- 
trécit pendant  l’été.  Il  ne  croîtque  des  saules,  des  bourdainea» 
des  obiers  et  autres  morts-bois  dans  les  flaches,  ce  qui  fait  qu’on 
doit  les  dessécher  par  des  rigoles  ou  des  puisards,  toutes  les 
, fois  que  cela  est  possible  sans  de  grandes  dépenses.  Voyez 
Mare.  (B). 

FLACON. Bouteille  de  verre  blanc  de  petite  dimension, 
qui  sert  à mettre  des  essences,  des  médicamens,  des  acides,  etc. 

On  en  fait  peu  d’usage  dans  les  campagnes.  (B.) 
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FLAGET.  Synonyme  du  Fléau  à battre  le  blé.  Voyez  ce 
mot. 

FLAGET.  Espèce  de  fléau  en  usage  dans  les  landes  de  Bor- 
deaiix.  Il  est  décrit  et  figuré  dans  la  Collection  de  machines  et 
d’ihstrumens  d’agriculture  publiée  par  Lasteyrie.  (B.) 
FLAMBE.  Nom  vulgaire  de  l’ims  des  marais. 

FLAMME,  Combustion  avec  des  dégagemens  de  lumière  et 
de  calorique  des  parties  volatiles  qui  s’échappent  des  corps 
embrasés. 

La  fumée  est  formée  de  ces  mêmes  parties  volatiles  non  en- 
flammées. Voyez  au  mot  Fumée. 

Plus  la  combustion  est  rapide  et  le  fluide  volatil  abondant, 
et  plus  il  y a de  flamme.  L’excès  des  molécules  aqueuses  l’em- 
pêche de  se  produire. 

Quoique  toujours  la  flamme  soit  accompagnée  de  calorique , 
son  développement  est  quelquefois  si  instantané,  que  sa  chaleur 
n’a  pas  le  temps  d’agir,  comme  dans  la  déflagration  de  l’hy- 
drogène , de  l’éther  , de  la  poudre  de  lycopode  , etc. 

En  général  plus  la  flamme  est  rapidement  produite,  et  moins 
elle  est  chaude  : c’est  ce  que  ne  savent  pas  ces  cultivateurs 
cjui  ne  brûlent  cjue  du  chaume,  de  la  paille,  du  fagolace  à 
moitié  pourri,  des  branches  de  saules,  etc.  L’économie  Bien 
-entendue  ne  consiste  pas  à employer  de  mauvais  matériaux 
à bon  marché,  mais  à ménager  les  bons  autant  que  possible. 
Un  pauvre  cultivateur  gagnerait  bien  plus  à travailler. pour  un 
riche  qu’à  aller  ramasser  des  ronces  et  autres  broussailles , (pil 
ne  lui  donneront  qu’une  chaleur  instantanée  et  très-faible. 

Chaque  espèce  de  bois,  au  même  degré  de  dessiccation,  donne 
une  quantité  dlflérente  de  flamme;  mais  on  n’a  pas  sur  cet 
objet  des  expériences  assez  exacte^  pour  oser  les  citer.  Les  bois 
blancs,  comme  les  peupliers,  les  saules  , sont  ce^  qui  en 
donnent  le  plus  ; l’orme , je  crois , est  celui  qui  en  donne  le 
• moins.  Les  bols  qui  commencent  à se  décomposer  spontané- 
ment, ceux  qui  sont  à moitié  pourris,  n’en  donnent  pas  du 
tout.  (B.) 

FLANCS.  Médecine  VÉTÉRINAIRE.  On  appelle-ainsi , dans 
les  animaux  , les  parties  latérales  du  ventre  bornées  supérieu- 
rement par  les  lombes  ou  les  reins  , antérieurement  par  les 
fausses  côtes  , postérieurement  par  les  hanches. 

* Nous  devons  considérer  dans  les  flancs,  i".  leur  ampleur. 
Ils  doivent  être  pleins  à l’égard  du  ventre  et  des  côtés.  Des 
flancs  creux  sont  nommés  Jlancs  retroussés  , Jlancs  coupés.  Les 
chevaux  dans  lesquels  cette  imperfection  existe  ne  sont  pas 
propres  à un  grand  travail.  Pour  l’ordinaire  , ils  ont  les  côtes 
serrées , ou  ils  souffrent  des  pieds , des  jarrets  , ou  ils  ont  une 
Ardeur  extrême  ; enfin  ils  n’ont  jamais  assez  de  corps,  ou  ih 
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le  perdent  aisément.  2°.  Leurs  mouvemens.  Ils  ne  doivent  être 
ni  trop  lents,  ni  trop  vifs,  ni  inégaux,  ils  ont  pour  lors  le 
symptôme  de  quelque  maladie.  On  doit  sur-tout,  à l’égard  des 
vieux  chevaux  , prendre  garde  qu’il  n’y  ait  altération  dans 
cette  partie;  c’est-à-dire  que  les  mouvemens  n’en  soient  p:cs 
plus  précipités  qu’ils  ne  doivent  l’être  : de  tels  mouvemens  dé- 
notent souvent  la  lièvre  {voyez  Fiivne)  dans  les  chevaux  de 
tous  les  âges;  mais  si  dans  les  chevaux  âgés  ils  sont  accom- 
pagnés d’une  toux  sèche  et  fréquente , la  pousse  {voyez  Pousse) 
doit  être  appréhende^. 

L’altération  du  flanc  dans  de  jeunes  chevaux  exige  de  grands 
ménagemens  : la  mauvaise  nourriture , un  grand  feu , un  tra- 
vail excessif  et  forcé  l’occasionnent. 

Dans  la  courbature  ( voyez  Courbature),  l’altération  du 
flanc  est  telle  que  le  mouvement  redoublé  qu’on  aperçoit  dans 
la  pousse  subsiste  de  même. 

Dans  la  fortraiture ( vojyez  Portraiture),  qui  est  souvent 
la  suite  de  la  courbature,  il  est,  dans  les  muscles  qui  garnis- 
sent les  flancs,  une  telle  contraction,  qu’ils  se  montrent  comme 
deux  cordes  extrêmement  tendues,  depuis  le  fourreau  jusqu’au 
lieu  ou  portent  les  sangles  de  la  selle  et  même  le  long  des 
côtes.  Le  flanc  est  douloureux;  le  poil  paraît  mal  teint  et  très- 
hérissé  en  cet  endroit.  (R.) 

P’LAUTRER.  C’est  enlever  en  les  frottant  entre  ses  mains 
les  restés  du  calice  de  la  graine  de  sarrasin , afin  que  ces  restes 
n’altèrent  pas  la  qualité  de  la  farine,  ^'byez  Sarrasin.  (R.) 

FLEAlf.  Instrument  dont  on  se  sert  pour  battre  le  blé  , et 
qui  est  composé  de  deux  bâtons  de  mêmes  ou  de  différentes  gros- 
seur et  longueur,  attachés  l’un  au  boutde  l’autre  avec  des  cour- 
roies. Le  bâton  que  tient  le  moissonneur  est  le  manche,  l’autre 
est  le  fléau  proprement  dit  qu’il  applique  dans  toute  sa  lon- 
gueur sur  la  paille  et  les  épis  de  blé  pour  en  détacher  les  grains. 
Ces  deux  pièces  réunies  produisent  des  effet  différens,  relatifs 
àleurs  proportions.  Le  fléau  court,  avec  un  long  manche,  amène 
un  coup  plus  fort;  et  quand  il  est  gros  et  d’un  bois  léger , il 
fait  mieux  trémousser  la  paille.  Le  fléau  long,  avec  un  manche 
court , frappe  sur  une  plus  grande  surface , mais  n’a  pas  autant 
de  force  ; et  lorsqu’il  est  égal  au  manc)ie  en  grosseur  et  en 
longueur , il  n’agit  pas  aussi  bien  sur  la  paille. 

• Les  courroies  qui  unissent  les  bâtons  doivent  être  passées  les 
unes  dans  les  autres,  de  manière  que  le  fléau  puisse  tourner 
facilement  quand  le  batteur  le  relève  après  avoir  frappé  son 
âîoup;  car  ce  n’est  pas  seulement  la  force  de  ce  coup  qui  dé- 
tache le  grain,  le  contre-coup  et  le  soubresaut  qu’éprouvent 
la  paille  et  l’épi  concourent  aussi  à produire  c«t  clfet.  Voilà 
pourquoi  les  batteurs  ne  frappent  pas  ensemble,  mais  l'uii. 
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après  l’autre , afin  que  le  fléau  qui  tomlie  trouve  la  paille  sou- 
levée par  le  coup  qui  a précédé  : fussenl-ils  dix  à douze  bat- 
teurs sur  la  même  aire,  il  faut  que  les  coups  se  succèdent  sans 
interruption  ; mais  jamais  deux  fléaux  ne  doivent  frapper  à-la- 
fois.  Il  est  bon  que  le  bout  du  fléau  soit  terminé  par  un  nœud 
de  boisj  il  s’use  moins  et  frappe  plus  fort,  attendu  que  le  point 
le  plus  pesant  se  trouve  à son  extrémité  ; mais  ce  noeud  ne  doit 
former  aucune  saillie  ni  bourrelet , parce  qu’alors  il  serait  très- 
difficile  au  batteur  d’amener  un  coup  horizontal  sur  la  paille, 
et  toute  la  forte  se  trouverait  au  bout , et  non  pas  dans  l’é- 
tendue du  fléau;  que  si  le  bout  est  plus  mince  que  celui  atta- 
ché aux  courroies  , il  agira  plutôt  comme  un  fouet  que  comme 
un  fléau.  Le  cornouiller  est  un  des  bois  les  plus  propres  à cet 
usage. 

Pour  assujettir  ensemble  le  manche  et  le  fléau  sans  faire 
perdre  à ce  dernier  sa  mobilité , on  dispose  les  courroies  de 
différentes  manières.  La  plus  simple  et  la  meilleure  est  de  fixer 
à l’un  des  bouts  de  chaque  bâton  une  seule  courroie  large  et 
épaisse,  qui  débordé  d’un  pouce,  et  forme  à l’ef^rémité  du 
manche  et  du  fléau  comme  une  espèce  de  boucle  ou  d’anneau 
de  cuir.  Ces  deux  anneaux  sont  réunis  soit  par  un  double  bou- 
ton de  métal,  soit  par  une  troisième  courroie  nouée  artiste- 
ment  et  solidement.  Dans  quelques  pays,  l’extrémité  du  manche 
d’un  bois  très-dur  est  terminée  en  bouton  plat  par  dessous  et 
arrondi  par  dessus.  Ce  bouton  entre  dans  la  courroie  assujettie 
au  fléau.  Les  nerfs  de  bœufs  ramollis  dans  l’eau  au  moment  où 
on  prépare  les  fléaux  peuvent  suppléer  les  courroies,  et  durent 
beaucoup  plus. 

Le  fléau  que  je  viens  de  décrire  est  le  fléau  ordinaire  ; les 
batteurs  manient  cet  instrument  avec  beaucoim  d’adresse.  Il 
est  employé  dans  plusieurs  départemens  de  la  France  , parti- 
culièrement dans  la  üuienne.  Quand  la  beauté  du  climat  per- 
met de  battre  le  blé  avant  l’hiver , l’aire  doit  être  disposée  en 
plein  air , dans  un  lieu  découvert,  et  qui  puisse  être  éclairé  par 
le  soleil  pendant  la  plus  grande  partie  de  la  journée  ; car  c’est 
dans  le  moment  de  la  plus  forte  chaleur,  et  lorsque  le  soleil 
donne  sur  les  gerbes , que  le  battage  réussit  le  mieux , et  que 
le  grain  se  détache  avec  le  plus  de  facilité.  La  sécheresse  de  la 
paille  et  des  épis  favorise  le  soubrèsaut  dont  j’ai  parlé,  et  donne 
à l’enveloppe  immédiate  du  grain  une  sorte  d’élasticité  qui  le 
chasse  promptement  au  dehors.  Si  les  gerbes  étaient  humides, 
les  coups  donnés 'par  le  fléau  seraient  en  partie  amortis,  le 
contre-coup  serait  presque  nul , et  beaucoup  dé  grains  serâient 
plutôt  affaissés  que  détachés. 

La  longueur  de  l’opération  du  battage  à bras  d’homme , la 
dépense  très-forte  qu’il  exige,  et  la  dureté  du  travail  pour  les 


¥ 


Digitized  by  Google 


F L E 471 

batteurs , ont  engagé  pl« sieurs  personnes  à chercher  de*  ma- 
chines qui  pussent  produire  le  même  effet  plus  promptement, 
à moins  de  frais  et  s^s  trop  de  fatigue  ; mais  aucune  de  celles 
qu’on  a Imaginées  jusqu’à  présent  n’atteint  complètement  ce  * 
but.  Quelques-unes  sont  sans  doute  ingénieuses  et  même  assez 
simples  J mais  elles  ont  toutes  un  défaut , celui  de  donner  un 
coup  sec , sous  lequel  la  paille  n’éprouve  aucun  soubresaut. 

D’ailleurs  une  machine  entre  les  mains  des  habitans  de  la 
campagne,  quelque  simple  qu’elle  soit,  est  bientôt  détraquée; 
et  le  défaut  d’ouvriers  pour  la  réparer  promptement  sur  les  ^ 

lieux  fait  qu’on  s’en  dégoûte  et  qu’on  cesse  enfin  de  s’en  ser- 
vir. Je  crois  donc  inutile  de  faire  connaître  celles  qu’on  a pro- 
posées pour  remplacer  le  fléau  ordinaire.  Ce  dernier  instru- 
ment sera  toujours  préféré  : aussi  est-il  en  usage  dans  la  plus  , 
grande  partie  de  l’Lui'ope , et  même  dans  l’Amérique  septen- 
trionale. Voyez  Battage  , DÉPiQusa  et  Rouleau.  (D.) 

FLÉAU,  y oyez  Fléole. 

FLÈCHE.  On  l’appelle  aussi  I’age.  C’est  la  portion  de  la 
charrue  qui  porte  le  soc  et  le  manche  , et  qui , ou  sert  à atta- 
«Jier  les  traits  des  chevaux , ou  à lier  l’anière-train  avec  , 

l’avant-train.  Elle  a ordinairement  8 à lo  pieds  de  long.  Voyez 
Çhabrue.  (B.)  • 

FLÈCHE  D’EAU.  Voyez  Fl£chière. 

FLÉCHI.  On  nomme  ainsi , dans  le  département  de  la  Cor-^ 
rèze,  la  portion  du  Sarment  qu’on  laisse  à la  Taille  de  la 
Vigne.  Voyez  ces  mots.  (B.) 

FLÉCHIËRE , SagiUaria.  Plante  de  lamonoéciept^yandrie, 
et  de  la  famille  des  alis;;uoïde8  , à racines  vivaces , à feuille» 
radicales  longuement  pétiolées , sagittées , luisantes , longues 
de  6 à 8 pouces  sur  3 ou  4 do  Inrge;  à fleurs  Uanches , dis- 
posées en  verticilles , écartés  sur  des  pédbncules  inégaux 
qu’on  trouve  dans  les  eaux  stagnantes,  mais  non  putréfiées, 
sur  le  bord  des  rivières , dans  les  ruisseaux  dont  le  cours  est 
lent-,  et  qui  doit  intéresser  les  cultivateurs  comme  fournissant 
un  moyen  d’élever  le  sol  des  marais , de  favoriser  la  transfor- 
mation des  alliivions  en  terres  cultivables,  et  de  fournir  un. 
supplément  avantageux  aux  fumiers  , etc. 

Les  pétioles  des  feuilles  et  les  tiges  de  la  fléchièro  sont  sou- 
vent hauts  de  plus  d’un  pied  et  de  la  grosseur  du  doigt  ; leur 
intérieur  est  rempli  d’une  moelle  douce  et  savoureuse.  Les 
cochons  les  recherchent  beaucoup , et  lorsqu’ils  y sont  accou- 
tumés on  a beaucoup  de  peine  à les  empêcher  d’y  courir.  Il 
en  est  de  même  des  chevaux , qui  arment  avec  passion  ses 
feuilles , et  qui  risquent  souvent  de  se  noyer  pour  se  satisfaire; 
car  c’est  principalement  dans  les  eaux  bourbeuses , au  bord 
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des  fondrières,  qu’elle  se  plàît;  et  ori*sait  que  de  pareils  en- 
droits sont  souvent  dangereux 

Quelquefois  la  lléchiére  est  en  si  grande  abondance , qu’elle 
couvre  exclusivement  des  espaces  considérables.  C’est  de  là 
qu’il  est  avantageux  de  l’arracher , en  emportant  la  boue  qui 
reste  lixee  à ses  longues  racines,  pour  augmenter  la  masse  des 
fumiers,  ou  même  simplement  la  répandre  sur  les  terres  trop 
sablonne  "Ses  ou  trop  maigres  qui  se  trouvent  dans  le  voisinage. 
Ou  en  tire  par  ce  moyen  un  engrais  digne  de  considération.  Il 
»’y  a que  les  frais  d’extraction  qui , dans  certains  cas,  doivent 
en  éloigner;  car  il  n’est  pas  toujours  facile  de  l’arracher,  et 
souvent  il  est  coûteux  de  la  charrier  loin. 

Quant  aux  avantages  dont  elle  peut  être  pour  élever  le  sol 
des  alluvions,  ils  sont  détailles  au  mot  Alluvion.  J’y  renvoie 
•ie  lecteur. 

La  forme  élégante  et  singulière  de  la  fléchière  la  rend 
propre  à concourir  à l’ornement  des  eaux  dans  les  jardins  pay- 
sagers; et  il  né  faut  pas  manquer  en  conséquence  d’en  placer 
quelques  pieds  , ou  mieux  quelques  groupes  de  pieds  , sur  le 
bord  des  lacs , dans  le  milieu  des  rivières  qui  s’y  trouvent. 
Elle  fleurit  au  milieu  de  l’été.  On  en  trouve  toujours  plus  dans 
la  campagne  qu’on  en  a besoin  pour  cet  usage , ainsi  je  puis  me 
dispenser  d’indiquer  les  moyens  de  la  reproduire.  S’il  est  des 
cas  oh  il  soit  bon  d’en  semer  la  graine  , c’est  lorsqu’on  veut 
élever  le  sol  d’un  marais  , fixer  une  alluvion  , produire  rapide- 
ment de  la  tourbe  : alors  il  faut  en  ramasser  la  graine  en  au- 
tomne , la  mêler  avec  de  l’argile , afin  qu’elle  aille  au  fond  de 
l’eau , et  la  jeter  avant  l’hiver  dans  le  Heu  en  question. 

A la  Chine , on  cultive  une  espèce  de  fléchière  pour  ses  ra- 
cines, qui  sont  tubéreuses  et  bonnes  à manger.  Je  ne  sache  pas 
qü’clle  soit  connue  des  botanistes.  11  n’est  pas  probable  que  ce 
soit,  comme  le  dit  Osbeck , une  simple  variété  de  celle  dont  il 
vient  d’être  parlé.  (B.) 

FLEOLE  , Phleum.  Genre  de  plantes  de  la  triandrie  digy- 
nie , et  de  la  famille  des  graminées  , qui  renferme  une  demi- 
douzaine  d’espèces,  dont  deux  sont  très-prérieuses  comme  four- 
rage, et  sont  par  conséquent  dans  lecas  d’ètrementionnéesici. 

La  Fléole  des  prés  est  une  plante  vivace  qui  s’élève  à a ou 
3 pieds  de  haut,  et  dont  l’épi  est  cylindriipie  , très-long  et  ci- 
lié. Elle  se  trouve  dans  les  prés  en  bas-fond , et  fournit  un 
des  meilleurs  fourrages  d’Europe.  Elle  fleurit  au  milieu  du 
printemps,  donne  trois  coupes  par  an  lorsqu’on  peut  l’arroser; 
mais  en  général  elle  fournit  peu  de  foin.  Linnæus  et  Anderson 
ont  remarqué  que  les  chevaux  la  préféraient  à toute  autre  gra- 
minée. Ce  dernier  s’est  assuré,  par  des  expériences  directes, 
qu’il  devenait  toujours  avantageux  d’en  répandre  de  la  graine 
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dans  les  prés  bas  et  rnarédageux , mais  qu’il  n’y  avait  jamais  de 
profit  à espérer  lorsqu’on  la  semait  seule  dans  des  terres  d’une 
autre  nature.  Ainsi  cette  plante , qui  est  le  timothy  grass  des 
Anglais  , ne  mérite  pas  les  éloges  qu’on  lui  a donnés , comme 
propre  aux  prairies  artificielles  , mais  elle  n’en  est  pas  moins, 
comme  je  l’ai  dit  plus  haut,  un  excellent  fourraj^e,  et  tout  pré 
qui  en  produit  beaucoup  doit  avoir  une  grande  valeur  aux  yeux 
d’un  cultivateur  échiiré. 

La  F i.ÉoLE  NOUEUSE  a la  racine  tubéreuse,-  les  tiges  couchées, 
stolonifères  à leur  base,  et  hautes  d’environ  un  pied.  On  la 
trouve  dans  les  lieux  marécageux  , sur  le  bord  des  étangs  va- 
seux. Les  bestiaux  la  recherchent  comme  la  précédente  ; mais 
quoiqu’un  seul  j)ied  couvre  quelquefois  un  esjiace  considérable 
en  se  marcottant  par  ses  noeuds,  comme  il  n’y  a que  ses  épis 
qui  soient  érigés  , et  qu’elle  croit  dans  des  lieux  souvent  d’un 
dangereux  abord  , ils  en  profitent  peu.  Ce  sont  les  cochons , 
extrêmement  friands  de  ses  racines  qui,  à la  fin  de  l’été, 
lorsque  les  marais  sont  en  partie  desséchés,  et  qu’elle  a perdu 
ses  tiges,  savenlrie  mieux  se  la  rendre  utile.  Dès  qu'une  fois 
ils  la  connaissent , on  les  voit  courir  à l’envi  à qui  se  jettera 
dessus  le  premier , de  manière  <|ue  souvent  il  eu  résulte  des  ac- 
cidens.  Au  reste  on  ne  doit  pas  penser  à cultiver  cette  plante, 
qui  ne  vient  bien  que  dans  les  fondrières,  et  qu’il  est  impos- 
sible de  faucher  (11.) 

FLEUR.  Dans  le  langage  ordinaire,  on  applique  le  mot  de"" 
fleur  (antût  à cette  poussière  grisâtre  cjul  recouvre  certains 
fruits  ou  certaines  feuilles , tantôt  à ect  organe  brillant  qui  pré- 
pare la  formation  des  fruits  et  des  gr.aines;  irgms  renvoyons  le 
premier  des  sens  du  mot  de  fleur  à l’arricle  fiMPljO.UE,  et  nous 
ne  considérons  ici  la  fleur  que  dans  le  sens  ^|Ht4i|||i||uiot. 

Lafleurest  l’appareildesorganes<iuiopèrentîàFÉOTBATiON 
(voyez  ce  mot)  des  plantes,  et  de  ceux  qui  les  entourent  et 
les  jirotègent  immédiatement.  On  distingue  la  fleur  mâle , qui  . 
ne  renferme  que  des  organesmâles;  la  fleur  Jemelle , qui  ne 
renferme  que  des  organes  femelles;  la  fleur  unisexuelîc , qui 
renferme  les  uns  ou  les  autres  ; la  fleur  hermaphrodite  ou  bi- 
sexuelle, qui  les  renferme  tous  les  deux;  la  fleur  neutre  ou  sté- 
rile, àams  laquelle  ces  organes  sont  avortés  Relativement  à ces 
différences  générales,  on  distingue  les  plantes  en  hermaphro- 
dites , qui  ont  toutes  les  fleurs  hermaphrodites;  monoïques, 
qui  ont  des  fleurs  mâles  et  des  fleurs  femelles  distinctes  sur  le 
même  pied;  didiques,  qui  ont  les  fleurs  mâles  sur  un  individu 
et  les  fleurs  femelles  sur  un  autre  ; polygames,  qui  ont  des  fleurs 
hermaphrodites  et  en  même  temps  des  fleurs  soit  mâles  soit 
femelles  sur  le  même  pied  ou  sur  un  pied  différent;  enfin , pour 
terminer,  ces  définitions  générales , on  distingue  encore  les 
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ileurs  d’après  leur  degré  de  composition  en  fleurs  nues,  où  les 
organes  sexuels  ne  sont  revêtus  par  a^icune  enveloppe  ; £^urs 
incomplètes , où  les  organes  sexuels  sont  entourés  par  un  seul 
tégument;  fleurs  complètes,  où  se  trouvent  deux  tégumens 
distincts. 

Nous  devons  examiner  successivement  dans  cet  article  la 
dispositon  des  fleurs  sur  la  tige,  leur  développement,  leur 
structure , leurs  fonctions  et  leur  durée. 

§ I.  Disposition, des  fleurs.  Les  fleurs  naissent  ou  sur  la 
feuille  ou  sur  1^  tige  ; les  exemples  du  premier  cas  sont  rares  : 
la  fleur  ntüt  sur  le  pétiole  commun  des  phyllanthns;  sur  le 
disque  de  la  feuille  des  vragons  ; au  &>mmet  de  la  feuille  du 
polycardia  ; au  sommet  de  toutes  les  nervures  secondaires  de 
la  feuille  du  xylophylla.  Le  second  cas , qui  est  presque  uni- 
versel , exige  des  détails  plus  circonstanciés. 

Si  la  fleur  est  immédiatement  posée  sur  la  tige , on  la  nomme 
sessile si  elle  a un  support  particulier,  on  dit  qu’elle  est  pédon- 
culée  , et  le  support  s’appelle  pédoncule  ou  pédicule  ; si  celui-ci 
ee  divise , ses  ramifications  se  nomment pédicelUs  ; A la  tige  est 
très-courte  et  que  par  Conséquent  les  pédoncules  paraissent 
sortir  de  la  racine,  ils  portent  le  nom  particulier  de  hampes  ; 
les  ham  pes  et  les  pédoncules  se  distinguent  des  tiges  en  ce  qu’ils 
ne  portent  pas  de  véritables  feuilles  ; mais  il  faut  avouer  que 
cette  distinction  est  souvent  ambiguë  dans  la  pratique. 

La  disposition  des  fleurs  sur  la  tige  peut  s’exprimer  par  les 
mêmes  termes  qui  sont  usités  pour  indiquer  la  position  des 
Feuii.i.E8  {voyez  ce  itaot);  mais  en  outre  il  a été  nécessaire 
d’en  introduire  .quelques-uns  particuliers  aux  fleurs  ; ainsi  on 
ditque  des  fle^jwnt  disposées,  i°.  enombelle,  lorsque  plusieurs 
pédicules pàrHéùt  d'un  même  point  et  arrivent  à-peu-près  à la 
mème/luitlteur,  de  manière  que  ceux  du  bord  sont  les  plus  longs, 
par  exempte,  la  carotte,  l’ail.  Si  tous  les  pédoncules  sont  simples 
et  terminés  par  une  seule  fleur,  on  dit  l’ombelle  simple  ; on 
la  dit  composée  si  chacun  des  pédicules  se  divise  en  ^usieurs 
pédicelles;  2".  en  épi,  lorsque  les  fleuré  sont  placées  non  au 
sommet  mais  le  long  d’un  axe  commun , et  qu’elles  sont  sessiles 
ou  presque  sessiles  le  long  de  l’axe.  L’usage  a introduit  ici  quel- 
ques termes  particuliers  qu’il  est  nécessaire  de  connaître:  ainsi 
l'épi  proprement  dit  ne  s’entend  que  des  fleurs  hermaphrodites, 
par  exemple , le  froment  ; on  nomme  chaton  un  épi  composé 
de  fleurs  unisexnelles  et  munies  d’écailles  qui  tiennent  lieu 
d’enveloppe  florale,  par  exemple,  le  peuplier;  et  spadùc  un 
épi  dont  les  fleurs  sont  unisexuelles  et  dépourvues  d’écailles 
et  de  tégumens  floraux , par  exemple , le  pied-de-veau  ; 3“.  en 
grappe  lorsque  les  fleurs  sont  placées  le  long  d’un  axe  commun 
et  portées  sur  des  pédicules  particuliers  , par  exeqiple , la  ja- 
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cintlie.  Ici  on  distingua  encore  les  tieurs  en  thyrse  ou  en  bou- 
quet ; ce  sont  celles  qui  sont  disposées  en  grappe  à-peu-près 
ovoïde,  dont  les  pédicules  propres  sont  rameux,  plus  longs 
dans  le  milieu  de  la  grappe  qu'aux  deux  extrémités,  par  exemple, 
le  lilas  , le  marronnier}  les  fleurs  en panicule,  lorsqu’étant  en 
grappe  les  pédicules  sont  rameux,  écartés,  et  que  les  inférieurs 
sont  les  plus  longs,  pur  exemple,  l'azédaracL.  Les  fleurs  en 
corymhe  rentrent  dans  les  fleurs  en  grappe;  le  corymbe  est  une 
panicule  dont  les  rameaux  naissent  à peu  de  distance  les  uns 
des  autres  et  viennent  aboutir  à-peu-près  au  même  niveau , 
par  exemple , le  sureau.  4°-  Les  fleurs  en  cime  sont  celles  où 
plusieurs  pédoncules  partent  à-peu-près  du  même  point  et 
portent  plusieurs  fleurs  presque  sessiles  sur  un  de  leurs  côtés , 
par  exemple,  les  sédums.  5°.  Les  fleurs  en  tête  sont  celles  qui, 
étant  sessiles  oupresque  sessiles,  sont  ramaisées  en  grand  nombre 
et  forment  une  agrégation  serrée,  par  exemple,  la  scabieuse. 
Mais  ici  un  usage  ancien  a consacré  une  terminologie  qu’il  est 
nécessaire  d’expliquer. 

Lorsque  les  fleurs  en  tête  ont  leurs  anthères  distinctes  comme 
la  scabieuse,  on  les  nomme  agrégées  ; si  au  contraire  elles  ont 
leurs  anthères  soudées , on  les  nomme  composées,  par  exemple, 
la  laitue.  Ce  terme  de  composée  provient  de  ce  cjiie  cette  tête 
serrée  semble  réellement  n’étre  qu’ufle  seule  fleur,  et  qu’en  la 
disséquant  elle  est  composée  de  plusieurs.  Cette  manière  de 
considérer  les  fleurs  composées  comme  des  fleurs  simples  a 
obUgé  d’adopter  plusieurs  termes  particuliers  ; chaque  véritable 
fleur  porte  le  nom  de  fleuron , et  l’ensemble  des  bractées  qui  les 
‘entourent  celui  de  calice  commun,  remplacé  récemment  par  le 
terme  plus  convenable  di'involucre.  Dans  tous  les  cas , le  disque 
qui  supporte  les  fleurs  agrégées  ou  composées  porte  le  nom  de 
réceptacle. 

§ IL  Développement  des  fleurs.  Voyez  FtEuaaisoN. 

i III.  Structure  des  fleurs.  Si  nous  choisissons  une  fleur  com- 
plète , par  exemple  celle  de  la  bourrache , nous  y distinguerons 
plusieurs  organes  au  centre  et  un  petit  disque  surmonté  d’un 
filet , c’est  l’organe  femelle  ou  le  pistil  ; à l’entaur  se  trouvent 
cinq  petits  fllets  surmontés  d’un  ]>etit  sac  plein  de  poussière  , 
ce  sont  les  organes  mâles  ou  les  étamines  ; en  dehors  des  éta- 
mines, nous  observons  une  expansion  colorée  nui  leursert  d'en- 
veloppe avant  l’épanouissement,  c’est  la  corolle  f c.ette  corolle 
est  elle-même  revêtue  d’une  seconde  enveloppe  plus  ferme  et 
de  couleur  verte  , c’est  le  calice  ; enfin  nous  observons  vers 
le  milieu  de  la  fleur  cinq  appendices  particuliers  qui  manquent 
dans  la  plupart  des  fleurs  et  qu’on  nomme  des  nectaires.  Cette 
structure,  quoique  très-variée  dans  les  diflerens  végétaux,  se 
présente  dans  le  plus  grand  uomj^re.  Il  est  nécessaire  d’entrer 
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dans  quelques  détails  sur  chacun  de  ces  organes  en  particulier. 

Le  pistil,  ou  l’organe  femelle , est  toujours  jdacé  au  centre 
de  la  fleur  et  même  est  souvent  indiqué  par  un  disque  dans  les 
fleurs  mâles.  Cette  position  du  pistil  avait  suggéré  à Césalpin 
que  cet  organe  est  le  prolongement  de  la  moelle  ; mais  cette 
idée  a été  abandonnée  depuis  qu’on  sait  que  les  monocotylé- 
doncs  n’ont  pas  la  moelle  disposée  en  un  tube  central  et  qu’elles 
ont  le  pistil  au  centre  comme  les  dicotylédones  ; la  partie  du 
pistil  qui  renferme  les  rudimens  des  graines  ou  les  ovules  porte 
le  nom  de  germe  ou  plus  exactement  d’ovaire  ; elle  est  presque 
toujours  située  à la  base , excepté  dans  quelques  plantes  où  elle 
est  pédicellée,  par  exemple,  les  euphorbes.  L’extrémité  supé- 
rieure du  pistil,  celle  où  la  j>oussière  mâle  vient  toucher  l’or- 
gane femelle  porte  le  nom  àe  stigmate } le  filet  qui  se  trouve 
entre  l’ovaire  et  le  stigmate  a recule  nom  Ae  style  ; il  est  destiné 
à transmettre  l’action  de  la  poussière  fécondante  de  l’un  à 
l’autre.  Le  nombre  de  ces  parties  est  variable  aussi  bien  que 
leurs  formes  et  leurs  proportions. 

Les  étamines  ou  les  organes  mâles  sont  généralement  insé- 
rées autour  du  pistil  ou  au-dessous  de  lui  sur  le  "réceptacle , et 
alors  on  les  nomme  hypogynes  ; ou  autour  de  lui  sur  le  calice , 
et  alors  elles  portent  le  nom  de  périgynes ; ou  sur  le  pistil  lui- 
même,  et  on  les  dit  épigynes.  Elles  sont  composées  d’un  _filet 
plus  op  moins  long , quelquefois  nul , d’une  anthère  qui  est 
un  petit  sac  membraneux  ordinairement  à deux  loges,  placé 
au  sommet  du  filet  et  rempli  par  le  pollen^  celui-ci  est  .une 
poussière  composée  de  globules  très-petits,  dont  chacun  ren- 
ferme un  peu  de  liquide  fécondateur.  Le  nombre  des  étamines 
varie  beaucoup  de  plante  à plante , et  c’est  sur  cette  variation 
que  Linnéaprincipalement  basé  son  système.  Voy.  Botanique. 

La  corolle  est  l’enveloppe  de  la  fleur  complète , la  plus  voi- 
sine des  étamines  ; elle  est  d’une  nature  analogue  aux  filets  des 
étamines , a la  même  couleur , s’insère  d’ordinaire  au  même 
point , et  tombe  le  plus  souvent  peu  après  eux.  Elle  est  d’une 
seule  pièce , et  alors  on  la  nomme  monopétale  ; ou  de  plusieurs 
pièces , et  alors  elle  prend  le  nom  de  polypétale , et  ses  pièces 
celui  de  pétales.  Quelquefois  la  corolle  avorte  par  diverses  cir- 
constances : plus  souvent  les  étamines,  recevant  une  nourriture 
surabondante , se  changent  en  véritables  pétales , et  alors  la  fleur 
est  ce  qu’on  appelle  double;  on  distingue  à cet  égard  les  fleurs 
semi-doubles , où  une  partie  seulement  est  changée  en  pétales  ; 
pleines,  où  le  nombre  des  pétales  surabondans  est  plus  grand 
que  celui  des  étamines.  On  voit  quelquefois  les  pistils  se  trans- 
^rmer  aussi  en  pétales.  J’ai  vu  des  anémones  des  bois  dont 
toutes  les  étamines  étaient  simples  et  dont  les  pistils  étaient 
changées  en  pétales.  Les  anémones  des  jardins  offrent  le  même 
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jiîuinomèiie.  Anémone.)  Les  fleurs  doubles,  étantprivées 

au  moins  de  l’uii  des  organes  sexuels,  sont  toujours  stériles. 
V^uyez  Fleurs  doubles. 

Le  calice  est  cette  enveloppe  extérieure  de  la  fleur  de  nature 
analogue  aux  feuilles  ; il  est  presque  toujours  de  couleur  verte  , 
et  revêtu  de  pores  corticaux.  Il  est  ou  d’une  seule  pièce , et  on 
le  nomme  monophyllc ) ou  de  plusieurs  pièces,  et  on  le  dit poly- 
phylle^  et  ses  pièces  se  nomment  feuilles  ou  folioles.  Le  calice 
est  toujours  placé  au-dessous  de  l’ovaire  ; mais  tantôt  il  n’ad- 
hère point  avec  lui,  il  est  libre , et  les  pétales  sont  insérés  au- 
dessous  de  l’ovaire;  tantôt  il  adhère  avec  lui,  on  le  nomme 
alors  adhèrent ^ et  les  pétales  naissent  .au-dessous  de  l’ovaire. 

Lorsque  la  fleur  ne  présente  qu’une  seule  enveloppe  au  lieu 
de  deux,  ce  tégument  unique  a reçu  alternativement  le  nom 
de  corolle  ou  de  calice , selon  qu’il  était  plus  ou  moins  coloré , 
ou  selon  la  définition  que  chaque  auteur  avait  adoptée  pour  le 
calice  et  la  corolle  : je  le  considère  comme  essentiellement 
formé  par  la  soudure  naturelle  du  calice  et  de  la  corolle,  et, 
pour  le  distinguer  , je  le  nomme  périgone , terme  qui  enlève 
toute  ambiguité.  Le  périgone  a la  partie  extérieure  plus  ou 
moins  verdâtre  et  munie  des  porcs  comme  le  calice  , et  la 
partie  intérieure  colorée  et  dépourvue  de  pores  comme  la  co- 
rolle. Les  liliacées  , les  thymélées  en  offrent  des  exemples. 

Quant  aux  Nectaires,  ces  organes  n’étant  pas  essentiels  à 
la  structure  des  fleurs , voyez  leur  histoire  ce  mot. 

■Les  proportions  et  dispositions  relatives  de  ces  organes  sont 
en  général  celles  qui  paraissent  les  plus  favorables  pour  assurer 
la  fécondation  : ainsi , par  exemple,  dans  les  fleurs  droites  les 
étamines  sont  généralement  plus  longues  que  le  pistil , et  c’est 
l’inverse  dans  les  fleurs  pendantes. 

§ IV.  Tonction  des  fleurs.  Voyez  Fécondation. 

$ V.  Durée  des  fleurs.  Le  caractère  le  plus  général  qui  serve 
à distinguer  les  végétaux  des  animaux,  c’est  que  dans  les  pre- 
miers les  organes  meurent  après  chaque  fécondation  , et  peu- 
vent se  i*enouveler  plusieurs  fois  dans  la  vie  de  la  plante , tandis 
que  dans  les  animaux  ces  mêmes  organes  servent  plusieurs  fois , 
et  durent  autant  que  l’individu.  Par  conséquent,  toutes  les  fleurs 
périssent  après  l’acte  de  la  fécondation  ; dès  que  celle-ci  est 
opérée  les  étamines  se  flétrissent , tombent  ou  se  dessèchent  : 
les  pétales  et  souvent  le  calice  suivent  le  même  sort , tandis 
qu’au  contraire  l’ovaire  prend  une  nouvelle  vie  et  un  accrois- 
sement marqué.  Lorsque  les  étamines,  les  pétales  ou  les  feuilles 
du  calice  tombent , on  les  nomme  caduques^  lorsqu’ils  persis- 
tent plus  ou  moins  desséchés  autour  de  l’ovaire , on  les  dit per- 
sistans.  La  durée  des  pétales  est  donc  déterminée  par  l’époque 
de  la  fécondation  ; si  on  retarde  celle-ci  sans  nuire  à la  santé 
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de  la  plante,  on  prolonge  la  durée  des  pétales;  c’est  ce  qui 
arri\"een  particulier  dans  les  Heurs  doubles,  où  la  fécondation 
ne  s’opère  point  : dans  ces  plantes,  les  pétales,  recevant  plus  de 
sucs , sont  plus  grands , plus  fermes  et  plus  durables , et  ce  n’est 
pas  sâns  raison  qu’on  les  préfère  pour  l’ornement  aux  fleurs 
simples,  qui  passent  infiniment  plus  vite.  Sans  doute  on  ne  doit 
point  choisir  les  Heurs  doubles  pour  l’étude  de  leurs  organes  , 
puisque  ceux-ci  manquent,  et  c’est  pour  cela  que  les  botanistes 
les  écartent  de  leurs  jardins;  mais  elles  méritent  les  soins  de 
l’amateur,  puisque  pftr  leur  moyen  il  peut  conserver  plus  long- 
temps l’éclat  du  coloris , la  suavité  du  parfum  des  fleurs  les  plus 
belles.  (Dec.) 

Ce  n’est  pas  seulement  la  chaleur , comme  l’ont  dit  quel- 
ques écrivains,  qui  détermine  l’épanouissement  des  fleurs;  car 
s’il  en  est  qui  .s’ouvrent  au  commencement  du  printemps  ’,  pen- 
dant les  chaleurs  de  l’été , il  en  est  aussi  qui  attendent  les  ap- 
proches de  l’hiver  pour  se  montrer  , telles  que  les  astères , les 
verges  d’or,  les  colchiques,  l’amarillis  à fleurs  jaunes,  etc.,  etc. 
Cependant  en  général  les  plantes  qui  fleurissent  au  printemps 
et  pendant  l’été  peuvent  être  rendues  plus  précoces  par  des 
abris  , une  chaleur  artificielle  , etc.  Chaque  jour  nous  eu 
voyons  la  preuve  dans  la  campagne  et  dans  nos  jardins.  Une 
des  pins  importantes  parties  de  l’art  du  jardinage  est  même 
fondée  sur  ce  résultat.  FqT'ez  Floraison. 

Un  temps  chaud  et  humide  ranime  toujours  la  sève  à quelque 
époque  qu’il  arrive.  Ainsi , en  i8 1 1 , il  y a eu  une  seconde  flo- 
raison de  poiriers  ^e  Colmar,  évidemment  produite  par  cette 
cause  , dans  la  pépinière  du  Luxembourg,  quoique  ces  arbre.s 
fussent  abondamment  chargés  de  fruit.  Mais  pourquoi  cette 
variété  et  non  les  autres  ? Je  l'ignore. 

Mais  les  fleurs  se  ferment  constamment  dans  l’obscurité  et 
leur  fécondation-ne  s’y  effectue  pas.  C’est  pourquoi  les  espa- 
liers, les  primeurs  couvertes  de  paillassons  avortent  souvent. 

Les  fleurs  de  I’oxalide  versicolore  et  de  quelques  autres 
ne  s’ouvrent  que  lorsque  le  soleil  brille  de  tout  son  éclat , et 
restent  quelquefois  quinze  jours  fermées  si  le  temps  est  né- 
buleux. Bory  de  Saint-Vincent  est  parvenu  à les  faire  épanouir 
pendant  la  nuit  en  dirigeant  sur  elles , au  moyen  d’une  loupe , 
la  lumière  de  deux  ou  trois  bougies. 

Il  est  d’observation  que  les  dernières  fleurs  des  arbres  qui 
les  donnent  avant  les  feuilles  avortent  le  plus  souvent , et  cela 
parce  que  la  force  de  la  végétation  se  porte  alors  sur  les  bour- 
geons. Voyez  Coulure. 

La  forme,  la  consistance,  la  couleur,  l’odeur  des  fleurs  no 
varient  pas  moins  que  les  époques  de  leur  épanouissement , et 
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elles  sont  susceptibles  de  s’altérer  sous  tous  les  rapports.  La 
couleur  esf  celle  qui  jouit  d’une  plus  grande  latitude  à cet 
égard , quoique  cependant  renfermée  comme  les  autres  dans 
certaines  bornes.  ( Voyez  CoutEun.  ) L’art  ne  peut  que  les 
modifier  dans  un  petit  nombre  de  cas , les  fixer  dans  quel- 
ques autres , par  le  moyen  des  marcottes , des  boutures , des 
greffes,  etc. 

Certaines  plantes  à fleurs  odorantes , transportées  de  la  mon- 
tagne dans  la  plaine , d’un  terrain  sec  dans  on  terrain  humide , 
d’un  lieu  très-maigre  dans  un  lieu  très-fumé , perdent  quelque-i 
fois  en  tout  ou  en  partie  leur  odeur.  Jamais  on  n’a  pu  rendre 
odorante  une  fleur  qui  ne  l’était  pas  naturellement,  tous  les 
faits  qu’on  a cités  pour  prouver  le  contraire  étaient  les  résultats 
d’une  erreur  d’observation.  Voyez  Odeur. 

Quelques  personnes  ont  cru  voir  dans  les  fleurs  du  souci , de 
la  capucine,  du  lis  rouge,  du  taget,  et  autres  fortement  colo- 
rées, pendant  la  grande  chaleur,  des  éclairs,  que  les  unes  ont 
attribués  à l’inflammation  d’un  gaz,  d’une  huile  éthérée , d’au- 
tres à une  étincelle  électrique.  Gela  peut  être  vrai , mais  les 
expériences  que  j’al  tentées  pour  m’en  assurer  m’ont  convaincu 
que  c’était  le  plus  souvent  une  illusion  produite  par  la  fatigue 
des  yeux  de  l’observateur}  c’est-à-dire  que  le  phénomène  était 
dans  les  yeux  de  ce  dernier  et  non  dans  la  fleur.  Plusieurs  écri- 
vains et  plusieurs  de  mes  amis  ont  pris  la  même  opinion  à la 
suite  des  mêmes  essais.  Vffyez  Capucine  et  Fraxinelle. 

Je  dois  ajouter  que  le  gaz  qui  s’enflammerait  dans  ce  cas  ne 

Eioùrrait  être  que  l’hydrogène } car  Ingenhousï  s’est  assuré  que 
es  fleurs,  sur-tout  à l’instant  de  leur  fécondation,  exhalaient 
du  gaz  Acide  carbonique.  Voyez  ce  mot.  (B.) 

FLEUR  DE  CONSTANTINOPLE.  Voyez  Lychnide  cae- 

céDONIQUE. 

FLEUR  DU  GRAND-SEIGNEUR.  C’est  la  centaurée 

MUSQUÉE. 

FLEUR  DE  GUIGNES.  Variété  de  poire.  Voyez  Poirier. 
FLEUR  DE  JALOUSIE.  Les  jardiniers  donnent  quelque- 
fois ce  nom  à I’amaIianthe. 

FLEUR  D’UT«  JOUR.  V^ez  Hémérocalle., 

FLEUR  DU  PARNASSE.  Voyez  Parnassie. 

FLEUR  DE  LAPASSION.  Nom  vulgaire  de  la  grenadiele. 
FLEUR  DE  SAINT-JACQUES.  C’est  la  iacobée. 

FLEUR  DU  SOLEIL.  On  donne  ce  nom  au  ciste  hélian- 

THÈME. 

FLEUR  EN  CASQUE.  C’est  I’aconit  napel. 

FLEUR  DES  DAMES.  Héliotrope. 

FLEUR  DU  DIABLE.  On  donne  ce  nom  à I’iris  de  Suss. 
FLEUR  DE  LA  TRINITÉ.  Voyez  Pensée. 
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FLEUR  DES  VEUVES.  Voyez  Scabieuse. 

FLELRS  DU  VIN.  Petits  flocons,  blancs  qui  ^rnagent  le 
vin , soit  lorsqu’il  est  dans  des  tonneaux , soit  lorsqu’il  est  dans 
des  bouteilles  mal  bouchées.  11  y a lieu  de  croire  que  c’est  un 
champignon  voisin  des  moisissures,  qui  se  développe  sur  des 
globules  de  mucilage  séparés  dti  vin , et  élevés  à sa  surface  par 
l’effet  de  la  fermentation  insensible. 

11  est  toujours  possible  de  séparer  par  la  filtration  à travers 
un  linge  fin  , on  mieux  un  papier  non  collé  , la  fleur  du  vin , 
fleur  qui  au  reste , dans  aucun  cas , n’altère  la  qualité  de  ce  vin. 

, Dans  l’usage  ordinaire , on  se  contente  de  réserver  les  dernières 
bouteilles  qu’on  tire  d’un  tonneau  ( qui  seules  sont  pourvues  de 
fleurs),  et  ensuite  d’enchâsser  la  fleur  en  mettant  du  vin  jusqu’à 
ce  qu’il  déborde  et  qu’elle  sorte.  (B.)  * .rtifr;.:  » 

FLEURS  DOUBLES  On  désigne  par  l’expression  de  fleurs 
doubles  celles  qui , au  lieu  d’avoir  le  nombre  de  pétales  existaus 
dans  l’ordre  naturel , en  ont  un  très-grand  nombre  qui  rem- 
placent les  organes  de  la  génération  : ainsi  une  fleur  double 
n’a  ni  étamines  , ^pistil , mais  seulement  des  pétales.  Si  une 
fleur  réunit  la  pos^ilité  de  la  fécondation  à une  augmentation 
de  pétales,  on  la  nomme  seml-doublè. 

On  a cherché  pendant  long-temps  les  causes  qui  pouvaient 
produire  cet  effet  extraordinaire  ; mais  jusqu’à  ce  jour  on  n’a 
eu  que  des  données  incertaines , et  sur  lesquelles  on  n’est  pas 
encore  d’accord.  Les  botanistes , ne  voyant  dans  ces  plantes  que 
des  irrégularités,  des  violations,  ou  au  moins  des  exceptions 
aux  lois  générales , les  ont  nommées  monstres,  expression  èm- 
p)loyée  autrefois  à désigner  les  objets  qui  s’écartent  des  lois 
ordinaires  de  la  nature  et  qui  présentent  une  forme  repoussante. 
Les  cultivateurs , et  particulièrement  les  fleuristes,  n’oiit  vuau 
contraire  dans  les  fleurs  doubles  que  la  nature  perfectionnée 
par  les  travaux,  et  rejettent  cette  expression  , monstre,  qui, 
n’offrant  à l’imagination  que  des  objets  hideux  ou  terribles , 
fait  toujours  naître  des  idées  désagréables , ou  donne  lieu  à des 
sensations  p)énibles.  Ces  différences  tendent  à prouver  ipie  l’ex- 
pjresslon  monstre  a.  été  trop  généralisée,  et  que  la  langue  fran- 
çaise, malgré  la  jjerfeclion  où  elle  est  parveitue,  manque  en- 
core d’un  grand  nombre  de  termes  qui,  en  ressei  raiit  la  signi- 
fication de  ebaejue  mot , la  rendraient  plus  claire , et  éviteraient 
les  fausses  interprétations , et  par  suite  une  mnltitude.de  discus- 
sions qui  empdoient  un  temps  précieux  ( i E'  tT'  ’lé: 
: 

M.  G.iilcsio,  auteur  cl’iin  excellent  Traité  «tu  citronnier  et  antres 
espèces  île  son  genre  , cUcrclie  à prouver  (lians  ci  t oui  rage)  que  l 'est  à 
une  f'éconilation  hybride  que  sont  dues  les  graines  qui  donnent  lies 
fleurs  doubles.  Cette  idée,  que  je  crois  nouvelle,  peut,  être  lemtec, 
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Pour  éclaircir  la  question  relative  aux  jfleurç  doubles  et  la 
marche  de  la  nature  dans  ce  genre  de  production,  il  me  parai, 
indispensable  d’établir  quelques  princijies , et  d’aller  du  connu 
à l’Inconnu  : c’est , .je  crois  ^ le  seul  moyen  d’obtenir  des  résuU* 
tats  avantageux.  , 

L’auteur  de  l’article  Monstre  du  Dictionnaire  d’histoire  na- 
turelle a établi  le.s  principes  suivans , qui  me  paraissent  appli- 
cables à la  matière  que  je  traite  : 

« Rien  ne  se  fait  sans  une  cause  déterminante  quelconque 
.dans  toute  la  nature.  H est  impossible  de  troirver  ou  mémp 
d'imaginer  un  corps  agissant  sans  un  principe  qui  détermine 
ses  opérations.  Sans  la  pesanteur  ou  l’attraction , la  pierre  tom<- 
berait-elle?  Sans  la  vie , l’homme , l’animal , la  plante  auraient- 
ils  aucune  sorte  d’action?  Il  faut  donc  admettre  nécessairemen, 
dans  toute  la  matière  des  lois  primitives  et  fondamentales;  car 
Ja  corruption  et  la  décomposition  elles-mêmes  ne  s’opéreraient 
jamais  dans  les  corps  sans  les  attractions  chimiques,  comme  on 
le  démontre  chaque  joirr  en  physique  et  en  chimie. 

» S'il  existe  des  lois  fondamentales,  elles  sont  nécessairement 
ou  régulières  et  constantes,  ou  irrégulières  et  variables.  Dana 
le  premier  cas,  elles  dépendent  d'une  cause  immuable  et  fixe* 
dans  le  second , elles  sont  le  produit  du  hasard,  et  soumises  4 
toute  son  inconstance. 

M Or , nous  observons  une  constance  merveilleuse  dans  laa 
lois  physiques  et  chimiques  par  lesquelles  la  matière  brute  est 
gouvernée.  Dans  tous  les  âges  du  monde,  dans  tous  les  climats, 

Ja  pierie  a gravité  avec  la  même  force  que  dans  notre  temps 
nt  dans  notre  pays,  vers  le  centre  de  la  terre,  suivant  des  lois 
généralement  reconnues.  Jamais  une  plante  n’a  engendré  un 
fuaimal , dans  quelque  lieu  que  ce  soit.  On  n’a  jamais  vu  un 
,;orps  organisé  vivant  subsister  éternellement.  Il  n’y  a point 
dans  l’univers  de  véritable  prodige;  tout  s’opère  suivaiU  de, 
lois  fixes  et  naturelles,  quoiqu’on  ne  pui-^se  pas  toujours  en 
expliquer  le  principe.  Aiusi.noiis  admettons  La  pesantenr  saps  . 
navoir  ce  qu’elle  est,  parce  que  la  cause  des  choses  étant. unique, 
ne  peut  être  par  conséquent  comparée,  et  pprçe  que  l’esprit  am 
connaît  que  ce  qu’il  peut  cüiu[iarer.  » 

Tous  les  botanistes  sans  exception  soutiennent  que  les  plan- 
tes qui  ont  des  irrégularités  accidentelles,  comme  de  doubles 
feuilles,  de  doubles  pistils,  de  doubles  fruits , etc. , sont  de, 
monstres  ; j’en  conviens  avec  eux.,  quoique  la  cause  de  pes  ic.r 


mais  les  expériences  sur  lesquelle.s  il  Pappaie  ne  sont  pas  conciliantes , 
puisque  ce  sont  des  vaniétés  d’annmnne  , d’ceiller , d’orangec , qu’il  a 
.empio;iées.  \^Voyia.  HtssIde.)  La  famil «des  CTH<Ru(éFHsi.ps  est  .In 
.seule  qui  n'ait  pas  offert  de  fleurs  doubles.  (Autc  de  M.  £ose.)  ^ 
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régularités  soit  souvent  &cile  à trouver  et  soumise  à des  lois 
telienient  invariables , que  y dans  les  mêmes  circonstances , il 
en  résulterait  les  mêmes  eOFets.  La  réunion  de  deux  germes 
dans  le  même  foetus,  une  surabondance  de  sève,  une  sève  vi- 
ciée , une  blessure  ou  une  forte  contusion , peuvent  produire 
. ces  effets  ; mais  comme  ce  ne  sont  que  des  défauts  sans  aucun 
résultat  utile,  ils  ne  sont  qu’accidentels  , et  on  ne  les  repro- 
duit ni  par  les  greffes , ni  par  les  racines  ou  bulbes , ni  par 
les  semencer  de  ces  plantes , ni  dans  la  même  plante  plusieurs 
années  de  suite.  Un  arbre  aura  fourni  cette  année  des  fruits 
doubles , une  plante  aura  eu  deux  âeurs  sur  le  même  pédicule , 
quoiqu’il  ne  dût  y en  avoir  qu’une  suivant  les  lois  générales'; 
mais  l’année  suivante  tout  rentrera  dans  l’ordre.  C’est  un  simple' 
vice  de  conformation  produit  par  une  cause  extraordinaire  et 
accidentelle , et  qui  n’a  aucun  rapport  avec  les  modifications 
que  l’homme  fait  éprouver  aux  plantes.  Ces  irrégularités  peu- 
vent donc  être  considérées  comme  des  monstruosités,  et  l’ex- 
pression de  monstre  pourrait  convenir  à ces  plantes.  - * 

Mais  dès  que  les  botanistes  veulent  étendre  cette  dénomina» 
tion,  ils  tombent  dans  l’incertitude.  Les  uns,  s’en  tenant  stric- 
tement à leur  définition,  ne  voient  que  des  monstres  dans 
presque  tous  les  arbres , légumes  et  fleurs  modifiés  par  la  cul- 
ture; si  on  leur  objecte  que  la  plupart  de  ces  plantes  , princi- 
palement les  arbres  et  les  légumes , ont  conservé  la  même  fa- 
culté de  se  reproduire  que  ceux  de  même  espèce  dans  l’état  de 
nature,  ils  vous  répondent  que  cette  faculté  est  bien  réduite, 
et  n’est  plus  qu’accidentelle  dans  la  plupart  de  ces  plantes  ; que 
les  fruits  d’un  poirier  contiendront  une  année  un  petit  nombre 
de  semences,  parmi  lesquelles  il  s’en  trouvera  d’avortées , et 
qu’il  n’en  contiendra  pas  l’année  suivante;  qu’il  en  sera  de 
méfne  d’un  chou,  d’une  renoncule,  d’une  laitue,  etc.;  que 
les  semences  de  plusieurs  de  ces  plantes,  et  particulièrement 
des  arbres  fruitiers,  ne  fourniront  pas  des  fruits  semblables  à 
ceux  dont  ils  tirent  leur  origine  ; et  que  ce$  semences , aban- 
données à elles- mêmes,  ne  réussiront  pas  : d’où  ils  concluent 
q^  ces  plantes  ont  les  caractères  qui. spécifient  les  monstres. 
En  raisonnant  ainsi , ils  ne  voient  et  ne  veulent  voir  que  là  1 
marche  ordinaire  de  la  nature  dans  la  reproduction  de  ces 
plantes,  sans  considérer  qu’dle  a fourni  à l’homme  d’autres 
moyens  de  les  reproduire  sans  altérer  leur  nouvel  état,  soit 
pour.. la  forme,  le  volume  on  le  goût.  --■'•S-  ^ 

La  nature,  prodigue  de  ses  faveurs  envers  l’homme,  et  se* 
soumettant  en  quelque  sorte  aux  travaux  auxquels  il  se  livre 
pour  multiplier  et  améliorer  ses  alimens , etc.',  tend  cependant 
.toujours  à conserver  les  espèces  dans  l’ordre  des  lois  générales, 
qui  doivent  influer  sur  les  plantes  dès  que  l’homme  cesse  d’or- 
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pérer.  Elle  ne  lui  Jonne)  pour  les  multiplier  dans  leur  état  de 
pçriéctionnement,  que  des  moyens  tels, que  ces  plantes,  aban- 
données à elles-mêmes  et  n’étant  plus  modifiées  par  lui,  re- 
viennent à leur  premier  type  Cette  marche  de  la  nature,  bien 
loin  d’être  irrégulière,  est  toujours  constante;  elle  se  plie  seu- 
lement aux  besoins  de  l’homme  en  société , et  cède  à ses  tra-  • 
Vaux  : mais  dès  qu’elle  lui  a fourni  une  nourriture  abondante 
et  relative  à sa  constitution  , les  lois  générales  reprennent  leur 
cours.  Ainsi  l’homme  civilisé , en  se  soumettant  à des  lois  par- 
ticulières , conserve  toujours  le  souvenir  des  lois  générales  , 
qu’il  ne  doit  modifier  qu’autant  qu’il  y trouve  des  avantages 
certains;  et  dès  qu’il  abandonne  la  société  et  s’isole  , il  rentre 
dans  tous  ses  droits. 

Les  autres , ne  s’occupant  que  du  moment  de  la  fleuraison 
des  plantes,  traitent  de  monstres  celles  qui  n’ont  ni  pistil,  ni 
étamines,  ni  poussière,  ou  qui,  conservant  ces  marques  de  la 
fécondité,  ont  un  plus  grand  nombre  de  pétales  que  dans  l’ordre 
de  la  nature.  On  pourrait  leur  demander  pourquoi , si  quelques 
pétales  de  plus  peuvent  constituer  un  monsfre  , une  augmen- 
tation de  feuilles,  comme  dans  le  chou  et  la  laitue,  de  chair, 
comme  dans  la  plupart  de  nos  fruits  , ou  une  difterence  do 
forme , comme  dans  l’impériale  à tige  plate  , ne  mériteraient 
pas  la  même  dénomination.  Si  les  parties  de  la  génération  ont 
droit  de  fixer  nos  regards  , les  autres  parties  des  plantes  n« 
méritent  pas  moins  d’attirer  notre  attention. 

D’autres  enfin  n’emploient  cette  expression  que  pour  les 
plantes  qui  n’ont  aucune  des  parties  de  la- génération  , et  ces 
derniers  ne  voient  de  monstres  que  dans  nos  parterres  , la 
nombre  des  arbres  à fleurs  doubles  n’étant  pas  multiplié. 

On  pourrait  observer  à ces  derniers  que  cette  dénomination , 
qu’ils  réservent  pour  les  ornemens  de  nos  parterres , ne  parait 
pas  plus  fondée  pour  ces  plantes  que  pour  un  grand  nombre  de 
celles  quiont  été  modifiées  par  la  culture.  i°.  Le  titre  de  monstre 
ne  tiendra  plus  qu’à  quelques  pétales  de  plus  ou  de  moins,  eb 
il  arrivera  qu’une  anémone  ou  une  renoncule , par  exemple  , 
sera  considérée  une  année  comme  un  monstre  , et  qu’elle  ne 
le  sera  plus  l’année  suivante , parce  qu’ayant  quelques  pétales 
de  moins  elle  aura  tous  les  caractères  de  la  fécondité  et  sera 
même  fécondée. 

2°.  Si  le  caractère  principal  d’une  plante  est  de  se  reproduire 
pour  n’étre  pas  classée  parmi  les  monstres  , qu’importe  la 
marche  de  la  nature  pour  sa  reproduction , pourvu  qu’elle  par- 
vienne à cette  fin,  et  qu’une  plante  se  multiplie  d’une  manière 
ou  d’une  autre?  Le  point  essentiel  est  qu’elle  se  multiplie  soit 
par  semences  ou  autrement  : jamais  on  n’a  qualifié  les  truffes 
da  monstres,  quoiqu’elles  ne  fournissent  pas  de  graines.  Or, 
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comme  la  nature  a fourni  à toutes  les  plantes  doubles  d«s 
sioyens  de  reproduction,  elles  ne  doivent  pas  être  classées  sous 
cette  dénomination. 

Dès  qu'il  ne  s’agit  que  de  reproduction , on  doit  examiner 
si  Itappareil  que  les  l^tanistes  exigent  pour  considérer  uns 
plante  dans  l’ordre  de  la  nature  , lui  est  tellemaitt  nécessaire, 
qu’elle  ne  puisse  se  féconder  sans  cet  appareil.  U est  constant 
que,  dans  l’ordre  naturel,  tout  est  généralement  disposé  de 
manière  que  la  semence , apaês  être  arrivée  à son  point  de  per- 
fection , doit  se  détacher  de  la  plante  pour  être  emportée  par 
les  vents  et  les  «aux  dans  d’antres  lieux  où  elle  puisse  germer 

former  d’aUtres  plantes  ; mais  il  s^ensuit  que  la  liqueur  fé- 
condante a besoin,  pour  agir  et  développer  de  nouveaux 
:gerines.,  d’ovaires,  de  pistils,  d’nutkères,  etc.  Cette  liqueur, 
fque  la  plante altiii  e et  élabore,  parait  toute  formée  au  moment 
nti  elle  parvient  aux  étamines.  Si  les  étamines  sont  tellement 
•étoufTées  par  les  pétales , qu’elles  ne  puissent  recevoir  cette  li- 
'queur^ooiitenue  daits  la  poussière,  d’ouelle  doit  se  rendre  sur 
lu  pistil  et  pénétrsar  dans  l’ovaire,  elle  est  forcée  de  descendre; 
et  trouvant  sur  ^son  passage  les  germes  delà  plante  qui  y sont 
répandus,  elle  les  .leconoe,  et  donne  naissance  à de  jeunes 
plantes,  qui 'finissent  par  se  séparer  de  sa  plante  principale.  Il 
y a eu  'fécondation  pour  la  formation  de  ces  nou'velLes  plaatei 
comme  pour  les  autres  ; mais  elle  a été  intérieure  dans  le  corp 
de  la  plante  , au  lieu  de  s’opérer  dans  les  fleurs. 

■ |J’ajouterai  4 ces  réflexions  combien  ces  variations  dans  le 
système  des  botanistes  embarrassent , et  combien  il  eatdifficile 
de  sedéteriuiner.pour  une  de  leurs  opinions;  et  si  les  motifs 
mora,ux  étaieitt  de'quelque  poids  dans  une.pftceille  discussion, 
.j’observerais  que  dans  leur  système  toutest  sombre, 'triste,  et 
'dégoûte  de  ce  genre  de  culture.  Dans  ma  manière  de  voir  , au 
'«ontrairei  l’bomme  ,'en  exerçant  sa  puissance  sur  les  végétaux, 
«n  les  modifiantpour  son  utilité  ou  son  .plaisir,  en  multipliant 
;,le$  variétés  des  fruits , des  légiunes  et  des  fleurs  , et  qn  aug- 
mentant ses  jouissances  sous  tous  les  rapports  , remplit  sa  des- 
tinée, et  devient  en  quelque  sorte  créateur,  et  ajoute. à aes  tra- 
vaux autant  d’agrémens  qu’il  y trouve  d«  'motifs  de 'reconnais- 
...«ancc  ijiour  l’être  qui  lui  a communiqué  une  étincelle  de  son 
intelligence  et  une  légère  portion  de  son  pouvoir.  Li’examen 
de  la -marche  de  la  nature  dans -ces  modiflcatioiu -des .plantes 
-ne peut  que  fortifier  mon  opinion.  i ^ , .l;’"'’-: 

-Jrai  dit  que  ces  iplantes  modifiées  >et  <pa’4‘"i|liu>êBa  -par 
pbomme  suivaient  des  loispaioiculières^  ntaitil 
eoniiues  j 'et  -malgré  les  observations  iias  ^Ufjieiôl^atés.,  -on 
' ignore  commentla  sève. s’élabore  dans  la  niante,  et  comment, 
,qprès«e«  mouTsmens  -asc  en  dans  et  descendons  ^ elle  produit, 
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dans  on  oidr«  Invariable , des  troncs,  des  braAcbc»,  deafauilLe* 
et  des  finiits.  Cependant , pour  savoir  comment  l'homme  par- 
vient à opérer  des  modifications,  il  faudrait  anpacavant  con- 
naître la  marche  ordinaire  de  la  nature  , et  lui  enlever  des  se- 
crets quiou  t été  jusqu’à  ce  jour  couverts  d'un  voileimpénétmblak 

Il  parait  néanmoins  constant  que  U culture  des  plantes  ayant 
varié , la  nourriture  n'étant  plus  la  même  , les  semences  n’ayant 
été  confiées  à la  terre  qu'uo , deux  et  trois  ans  apièa  la  récolte  > 
et  le  climat  étant  quelquefois  changé  , les  plantes  ontdû  éprou- 
ver par  ce  nouveau  régime  des  modifications,  dont  les  parties 
de  la  fécondation  Ont  dû  se  ressentir.  Le  germe  a dû  être  éga- 
lement modifié  } ce  germe  , recevant  cette  nouvelle  cnttime  , 
a produit  une  plante  plusjaible  que  s’il  avait  été  abandonné  à 
la  culture.  Une  partie  de  la  sève  qui  aurait  servi  à la  crois- 
sance du  tronc  et  des  brancbes  ainsi  que  des  semences  , a reçu 
une  autre  destination , et  s'est  changés  en  fruits  plus  nombreux 
et  plus  volumineux. 

L'effet  est  le  même  pour  les  plantes  qu’on  greffe.  Cette 
marche  ne  varie  pas  pour  les  fleurs  et  pour  les  légumes.  La  se- 
mence ainsi  modifiée  fournit  toujours  des  plantes  plus  faibles  et 
plus  délicates  que  les  autres;  leurs  oignons, pattes,  griffes,  etc., 
sont  toujours  plus  petits  que  ceux  des  plantes  simples.  La  se- 
mence est  dans  le  même  cas;  les  étamines  et  le  pistil  dispa- 
raissent pour  faire  place  à un  grand  nombre  de  pétales,  soit 
qu’ils  se  changent  en  plantes , soit  que  le  germe  des  pétales  les 
étouffe  pour  prendre  leur  place.  Cette  modification  dans  le 
germe  ne  me  parait  pas  provenir  d'une  surabondance  de  nour-^ 
riture  et  de  sève , iiiai.s  seulement  du  changement  de  nourri- 
ture et  de  culture.  Si  la  chose  était  autrement , il  en  résulte- 
rait nécessairement  que  les  semences  seraient  jdus  grosses  et 
plus  nourries  que  celles  qui  produisent  des  plantes  simples;  les 
plantes  seraient  également  plus  fiortes  : le  contraire  arrive  cn- 
pendant.  Les  pépins  d’un  poirier  cultivé  , quoique  contenus 
dans  un  firuit  nuit  à dix  fois  plus  gros  que  ceux  d’un  ptiirier 
sauvage,  sont  cependant  plus  petits  et  en  plus  petit  nombre 
que  ceux  de  ces  arbres  ; ils  sont  souvent  avortés , et  l'arbre 
cultivé  est  plus  faible  : il  en  est  de  même  pour  les  fleurs  et  les 
légumes.  Ce  qui  a dojlné  lieu  à la  supposition  que  ce  change- 
ment était  dû  àune  surabondance  de  sève  , c’est  que  les  plantes 
modifiées,. ayant  quelques  parties  plus  volumineuses  que  celles 
des  plantes  simples,  on  a pensé  qu’il  fallait  une  augmentation 
de  sève  ; mais  il  me  parait  que  des  observatioua  plus  suivies  sur 
l’ensemble  de  la  plante  auraient  déterminé  Iss  naturalistes  à 
tirer  une  conséquence  contraire. 

L’effet  de  la  surabondance  de  sève  est  do  procurer  aux  plantas 
un  plus  grand  accroUsejasent  et  dans  un  temps  plus  court , c’eal 
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ce  qui  arrive  à toutes  les  plantes  qui  sont  trànsportées  d’un 
terrain  maigre  dans  une  terre  chargé  de  parties  nutritives 
qui  lui  sont  propres.  Ainsi , une  carotte  , un  oignon  , devien- 
dront beaucoup  plus  gros  dans  une  bonne  terre  que  dans  une 
mauvaise  ; mais  ils  ne  deviendront  pas  doubles  : ils  pourront 
seulement  fournir  un  plus  grand  nombre  de  fleurs.  La  tulipe 
mérite  sous  ce  rapport  l’attention.  La  surabondance  de  sève 
fait  non-seulement  grossir  l’oignon , mais  force  Souvent  la  tige, 
quinefournit  dans  l’ordre  naturel  qu’une  fleur,  à se  diviser,  aux 
deux  tiers  de  sa  hauteur,  en  deux  ou  trois  parties , et  à fournir 
deux  ou  trois  fleurs  qui  sont  cependant  simples,  l’el  me  paraît 
être  l’eftét  de  la  surabondance  de  sève  ; mais  les  fleurs  doubles 
ne  présentent  pas  ces  résultats.  • 

Premièrement  il  parait  prouvé  que,  dans  le  règne  animal,  la 
semence,  qui  est  la  partie  la  plus  délicate  et  la  plus  élaborée, 
équivaut  au  moins  à 7 onces  de  sang.  En  suivant  l’analogie, 
on  pourrait  en  conclure,  qtie,  pour  supposer  une  surabondance 
de  sève  dans  les  fleurs  doubles  , il  faudrait  non-seulement  que 
toutes  ses  parties  fussent  plus  grandes,  mais  encore  que  la  fleur 
fût  sept  fois  plus  forte,  ce  qui  n’est  pas. 

■ Secondement  quand  la  plante  est  desséchée  , et  qu’il  ne  reste 
que  des  parties  solides  , il  est  certain  que  la  fleur  double  est 
réduite  à peu  de  chose  , pendant  que  la  fleur  simple  dont  le» 

Îiarties  ont  fructifié  est  (ÿun-poids  considérable  comparé  àce- 
ui  de  la  fleur  double.  Il  a donc  fallu  une  pins  grande  quan- 
tité de  sève  pour  la  fleur  simple  , parce  que  cette  sève  a besoin 
d’une  plus  grande  élaboration , et  que  le  résultat  en  est  plu» 
considérable.  Ce  n’est  donc  pas  à la  surabondance  de  sève  que 
nous  devons  ces  beaux  fruits  et  ces  belles  fleurs  qui  contribuent 
à nos  plaisirs,  mais  au  changement  de  culture  et  de  nourriture. 

Aussi  l’expérience  prouve-t-elle  que  les  graines  des  plantes 
semi-doubles  , c’est-à-dire  déjà  modifiées  par  le  travail  de 
l’iiomme , qui  sont  plus  petites  et  moins  nourries  que  celles  des 
simples,  fournissent  plus  de  plantes  doubles  que  les  autres.  Il 
en  est  de  même  pour  les  arbres.  Les  semences  d’un  pommier 
ou  d’un  poirier  rustique  fourniront  des  sujets  plus  vigoureux, 
qui  parviendront  à une  plus  grande  hauteur  et  à un  âge  plus 
avancé  que  ceux  produits  par  les  semences  des  arbres  modifiés 
par  la  culture  ; mais  les  fruits  de  ces  derniers  seront  plus  gros, 
moius  âcres  et  par  conséquent  plus  propres  à la  nourriture  de 
l’homme  civilisé.  * 

Cette  marche  de  la  nature  est  tellement  régulière,  que 
périence , qui  est  un  grand  maître  dans  une  partie  dont  on 
connaît  mieux  les  cFlets  que  la  cause , a fait  connaître  aux  jar- 
diniers les  moins  susceptibles  de  raisonnement  que , pour  em- 
pêcher les  légumes  et  les  fleurs  ainsi  modifiés  de  revenir  à lew 
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itAt  naturel , il  &lloit  toujours  choisir  et  semer  la'  graine  de 
ceux  qui  avaient  donné  le  plus  grand  nombre  de  feuilles  ou 
de  pétales , quoiqu’il  fût  évident  que  la  graine  des  autres  était 
^us  grosse , et  en  conséquence  plus  propre  à nourrir  le  germe. 
Si  les  Hollandais  s’écartent  de  cette  règle  dans  leurs  semis  de 
jacinthes , c’est  qu’ayant  déjà  un  grand  nombre  de  variétés 
doubles  et  belles , ils  ne  recherchent,  maintenant  que  du  beau^ 
et  que  le&  semences  des  simples,  en  leur  donnant  moins  de 
fleurs  doubles,  leur  en  fournissent  de  plus  fortes,  parce  que 
leurs  graines  sont  plus  nourries. 

Une  autre  fait  vient  à l’appui  de  mon  raisonnement.  J’ai  dit 
que  la  culture  contribuait  beaucoup  à cette  modification;  il 
parait  également  prouvé  par  l’expérience  que  des  graines  con- 
servées pendant  plusieurs  années  sont  plus  propres , toutes 
choses  égales  d’ailleurs,  à donner  des  plantes  modifiées  que 
celles  qu’on  semait  immédiatement  après  la  récolte.  Le  germe 
exposé  à l’air  pendant  ce  temps  éprouve  dans  sa  constitutioir 
un  changement  tel  qu’il  fournit  une  plante  plus  faible,  à la  vé- 
rité, mais  dont  les  fruits  sont  plus  gros,  plus  nourrissans 
d’une  saveur  me  ms  âcre,  enfin  plus  propres  à la  nourriture  de 
l’homme  civilisé.  Il  en  est  de  même  pour  les  fleurs  doubles  et 
pour  les  légumes.  On  s’en  procure  un  plus  grand  nombre  de 
modifiées  en  conservant  les  graines  pendant  plusieurs  années, 
et  on  poi’irrait  établir  en  principe  général  que , si  on  veut  ob- 
tenir des  plantes  robustes  qui  parviennent  à toutes  les  di- 
mensions dont  elles  sont  susceptibles,  il  faut  semer  des  graines 
nouvelles,  et  qu’il  suffit  alors  d’améliorer  un  peu  les  terres  par 
les  engrais.  Telle  est  la  marche  à sul#e  pour  les  arbres  fores- 
tiers , et  pour  les  légumes  dont  on  jaasomme  les  racines  ou 
les  feuilles  telles  que  In  nature  les  fomiit  ; mais  si  on  veut  de 

Ïilus  beaux  fruits,  des'Iégumes  modifiés,  tels  que  le  chou,  la 
aitue,  etc. , ou  des  fleurs  doubles,  il  faut  conserver  les  grai- 
nes autant  qu’on  le  peut  sans  détruire  le  germe. 

Cette  distinction  est  d’autant  plus  utile  à faire,  que  les  jar- 
diniers qui  n’ont  pas  une  grande  expérience,  au  défaut  do 
théorie  , sont  dans  l’usage  de  tirer  d’un  fait  des  conclusions 
qu’ils  généralisent.  Ainsi  le  jardinier  qui  aura  semé  des  ca- 
rottes , des  salsifis  avec  de  la  graine  nouvelle , aura  eu  , toutes 
choses  égales  d’ailleurs,  des  racines  plus  belles  que  celui  qui 
aura  employé  de  la  vieille  graine.  Celui  au  contraire  qui  se 
sera  servi  de  vieille  graine  de  choux,  de  laitues  ou  de  melons 
aura  obtenu  des  choux  et  des  laitues  plus  pommés,  ainsi  que 
des  melons  plus  beaux  et  plus  .sucrés  <[ue  le  jardinier  qui  aura 
semé  de  la  graine  nouvelle.  Le  premier  conclura  qu’il  ne  faut 
semer  que  de  la  graine  nouvelle,  et  le  second,  q>ie  de  la  vieille,, 
et  le  peu  de  succès  qu’ils  obtieudront  pour  certaines  plantes,- 
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n^'lesëMpêdiaraipas  de-généraUser  leur  dpimOA,  parM  ({«^ 
auront  obtenu  tous  les  deux  des  Succès  sur  un  certain  nombre^ 
de- semences.  De  Ut  sont  nées- toutes  ces  discussions  sur  le  cho  n 
de»  graines,  que  In  distinction  des  plantes  dan»  l’ordre  gènénd 
de  celle»  modifiées  par  le-traTail  de  l’homme  aurait  prouipto* 
m«mt  terminées. 

£n  TStin  plnsieurs  botanistes  essaient-ils  (Pëcerter  ceCW 
preirrè,  en  alléguaiit  que  si  on  trouve  dans  les  graines  conser-' 
'vées  plusieurs  années  main»  de  plantes  dans  1- ordre  général^ 
c’est  que  le  germe  de  ces  plantes,  plu»  fiiibie  que  celui  de* 
doubles , s’est  desséché  ; mais  que  le  germe  nne  fei«  Ibraté  ne 
jurait  souffrir  d’altération.  <% 

ü est  difficile  d’admettre  cette  supposition  quand  on  a Ic 
preuve  que  les  graines  des  plantes  simples  sont  plus  nourrie» 
que  celles  des  doubles , et  sont  par  conséquent  moins  suscep- 
tâblea  d’étre  desséchées.  D’ailleurs  il  est  démontré  par  l’tnpé* 
iwnce  que  si  on  laisse  des  renoncules  ou  des  anémones  double» 
plusieurs  année»  en  terre,  »u  même  si,  après  les  arotr  levées ^ 
on  les  replanta  tous  les  ans,  elles  deviennmit  semi-doubles  et 
puis  sim^es  ÿ au'  lieu  que  si  on  les  laisse  de  temps  en  temps  re- 
poser une  année,  elles  se  conservent  très-doubles.  Cette  ex- 
périence prouve  que  le  germe  est  susceptible  de  modificatioii,. 
puisque  le  même  germe  qui  avak  produit  une  fleur  double , 
en  produit  ensuite  une  simple;  que  l’ait  contribue  à modifier 
ce  germe  ^ et  qu’il  peut  en  couséquenee  influer  sur  les  semences 
coèllnesur  les  plante»  déjà  formées.  Il  nous  est,  il  est  vrai,  im- 
possible d’expliquer  comment  s’opèrent  tous  ce»  prodiges; 
mais  nous  ne  pouvons  1^  nier  q.ttand  nous  en  avons  tous  les 
jours  la  preuve.  Autan^midrait  nier  l’existence  ditfluide  ma- 
^étique , pérce  qu’onifl|6ra  la  cause  qui  le  dirige  du  sud  au 
nord  , celle  du  fluide  eièctriqHe  y parce  qu’on  ne  connoit  pa» 
mieux  pourquoi  une  matière  telle  que  le  verre  y à travers  la- 
quelle les  rayons  de  lumière  pénètrent  avec  tant  de  &cilitéy. 
est  cependant  un  obstacle  insurmontable  à sou  passage  y quoi- 
qu’il n’en  trouve  point  pour  pénétrer  dan»  des  corps  plus  deu» 
«es , tels  que  les  métaux , etc . . . 

J’ai  vérifié  cette  année  un  feit  qui  tend  à.proano»  ednsblen 
l’air  seul  peut  influer  sur  les  plantas.  J’avais  envoyé  l’année 
précédente  à M.  Soyer,  ancien  jardinier  bonoraice  de  la  reine  y 
quelques  -Tariétés  de  tulipes  qu’il  désirait  pour  ajouter  à su 
belle  collection.  Cet  amateur,  aussi  connu  pat  ses  connais- 
sances dans  la  culture  des  fleurs  que  par  ses  qualités  estima- 
bles , ne  les  retrouva  pas  au  moment  de  la  plantation  y »t  me 
manda  qu’il  les  avait  perdue».  J’ai  réparé  cette  année  sa  perte, 
et  je  me  rendis  chez  lui  au  moi»  de  septembre  pour  lui  apporter 
m»s  oigneas  : il  avait  depuis  peu  retrouvé  l’envoi  de  l'auné* 


F L E 489 

Ï>r^éd«nte.  Je  fu«  curieux  d'examiner  les  oignons  qu'il  avait 
aissés  dans  les  sacs  oà  j'avsâs  rais  chaque  oignon  séparément^ 
A l'ouverture  du  premier  sac  , je  crus  , comme  il  l'avait  pensé^ 
que  ces  oigaons  t’étaient  entièrement  desséchés  ÿ mais  après 
avoir  brisé  les  enveloppes,  je  découvris  avec  surprise  u n nouvel 
oignon,  petit  à la  vérité  , mais  bien  aoûté  , qui  s’était  formé 
dans  l’ancien.  Je  vérifiai  les  autres,  et  sur  douze  oignons  je 
n'en  trouvai  que  trois  entièrement  desséchés  sans  nouvelle 
production  , les  neuf  autres  fournirent  un  petit  oignon.  Je 
laisse  aux  savans  plus  instruits  que  moi  à expliquer  cooment 
des  oignons  bien  enfermés  dans  de  petits  sacs,  où  la  quantité 
d’air  ne  pouvait  être  égale  à leur  volume  , uniquement  envi- 
ronnés de  cette  portion  d’air,  avaient  cependant  cédé  à l’im- 
pulsion de  la  nature,  et  s’étalent  reproduits  sans  avoir  ni 
feuilles  ni  racines. 

définirai  par  un  exenr]>le  frappant  ces  observations,  teii-_ 
dantes  à justifier  mon  opinion  , que  les  plantes  ainsi  modifiées 
par  la  culture  et  une  nourriture  différente,  et  non  par  une  sur- 
abondance de  sève,  ne  sont  qn’un  perfectionnement  de  la  na- 
ture dans  ses  rapports  avec  l’homme  social,  et  sont  soumises 
à des  lois  particulières,  qui  ont  pour  but  de  lui  conserver  le> 
fruit  de  ses  travaux. 

L’on  sait  que  la  griffe  de  renoncule  une  fois  formée  est  an- 
nuelle, mais  qu’il  s’en  forme  chaque  année  une  ou  deux  nou- 
velles au-dessus  de  celle  qui  périt.  Cette  marche  ne  peut  avoir 
lieu  si  la  griffe  est  abandonnée  à la  nature  , parce  qu’en  se  for- 
mant au  niveau  de  la  terre  elle  ne  peut  plus  se  renouveler; 
ce  qui  est  d’ailleurs  Inutile,  puisqu’elle  se  perpétue  de  graine. 

Dans  les  jardins  au  contraire  , où  on  lui  fournit  les  moyens 
de  se  renouveler , la  durée  des  griffes  des  fleurs  doubles  et  des 
fleurs  simples  n’est  plus  la  même.  Dans  le  principe , les  griffes 
des  doubles  sont  plus  petites , et  celles  des  simples  au  contraire 
plus  grosses  ; mais  ces  dernières  diminuent  de  grosseur  chaque 
année , soit  qu’elles  s’épuisent  pour  fournir  leurs  semences  ou 
par  quelque  autre  cause,  et  elles  finissent  par  périr  ; au  lieu 
que  celles  des  doubles  se  conservent  dans  le  même  état  tant 
que  l’homme  leur  oontmue  les  mêmes  soins.  J’en  ai  dans  ma 
nombreuse  collection  depuis  vingt-cinq  ans  qui  n’ont  pas  dé- 
^néré. 

Ces  modifications  sont  donc  soumises  à de*  lois  particulières 
relatives  aux  besokis  de  l’homme  civilisé  ou  à ses  jouissances. 
On  a dû  remaïquer  qu’elles  sont  telles  que  si  les  plantus  sont 
utiles  à l’homme  pour  sa  nourriture,.!»  nature  s’occupe  rare- 
ment de  les  rendre  plus  brillantes  que  dans  leur  état  sauvage; 
mais  si  elles  ne  servent  qu’à  ses  plaisirs,  elle  les  orne  des  cou- 
leurs les  plu»  vives.  Quelle  pronwien  de  nuances!  quelle  har- 
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nionie  de  couleurs  dans  nos  tulipes,  nos-aniiMCMiAt,  nos  o^»'' 
lèts,  nos  renoncules  , nos  jacinthes  et  nos  auricules  ! Nos  plus 
grands  peintres  parviennent  rarement  à les  imiter  p«r£ûtement{ 
les  richesses  de  nos  parterres  sont  telles  sous  ce  rapport,'' 
qu'elles  font  le  tourment  des  plus  grands  artistes.  Il  ne  s’agit 
pas  d’embellir  la  nature , on  est  trop  heureux  quand  oa  est 
parvenu  à la  peindre  fidèlement.  . 

Les  botanistes,  n’ayant  pu  trouver  la  cause  de  tétte  rénnhm 
de  plusieurs  couleurs  sur  lia  même  fleur  qui  n’en  avait  qu’un* 
dans  r.^at  de  nature,  l’ont  attribuée  aune  maladie  des  plantesv 
ainsi  dès  qu’ils  voient  dans  nos  parterres  des  fleurs  panachées 
ou  réunissant  deux  ou  trois  cercles  concentriques  de  couleur*' 
différentes,  ils  décident  que  cette  plante  souffre  et  qu’elle  est 
malade.  La  vue  des  plantes  qui,  dans  les  forêts,  ont  été  bl*s> 
sées  et  soufirent  de  leurs  blessures  et  dont  les  feuilles  ont  une- 
nuance  moins  vive;  celles  des  feuilles  qui , à L’automne , chan- 
gent de  couleur,  dès  que  la  sève  cesse  d’agir  et  que  les  plante* 
60  préparent  à se  dépouiller  de  cet  orhement,  ont  pu  donner 
lieu  à cette  opinon.  Mais  quelle  difiiérence  entre  les  nuances' 
ternes  des  êtres  animés  ou  inanimés  qui  sont  malades , et  ces 
couleurs  vives  et  brillantes  qui  embellissent  les  pétales  de  nos 
fleurs!  Elle  est  telle  que  si  l’ignorance  où  je  suis  de  leur  cause 
ne  me  permet  pas  d’affirmer  positivement  le  contraire,  je  crois 
au  moins  être  en  droit  d’en  douter. 

Les  plantes  cultivées  qui  réunissent  plusieurs  couleurs  sur- 
leurs  pétales , sont  en  général  aussi  fortes  que  les  autres  et 
se  perpétuent  aussi  long-temps;  il  est  des  terres  qui  ont  la 
propriété  de  les  colorier.  Les  couleurs  n’existant  pas  d’ailleurs 
dans  les  plantes , mais  seulement  dans  leurs  propriétés  plus  ou 
moiqagrf^des  de  réfléchir  ou  d’absorber  les  rayons  lumineux,* 
je  ne’’  vois  pas  pourquoi  une  plante  déjà  modiflée  par  la  cul-- 
ture  ne  pourrait  réfléchir  les  couleurs  d’une  manière  diffé-' 
rente  qu’elle  ne  l’eùt  fait  avant  cette  modification,  si  elle  n’é-' 
tait  pas  attaquée  d’une  maladie;  j’en  conclurai  seulement  que 
les  plantes  modifiées  par  l’homme  étant  plus  faibles  que  les 
autres,  et  ce  en  raison  de  cette  modification,  il  en  résulte- 
que  plus  une  plante  s’écarte  de  son  type  , soit  par  la  forme , soit- 
par  le  nombre  des  pétales,  soit  par  les  couleurs,  plus  sa  cons- 
titution est  délicate.  Ainsi  , comme  on  n’attribue  pas  la  belle 
couleur  d’une  pêche  , d’un  abricot-pêche,  d’une  poire  , d’une 
pomme,  à des  maladies,  quoique  les  ivua'nreade  ces  fruits  cul- 
tivés «tient  aussi  différentes  de  celles  des  fruits  sauvages  que- 
leur  volume  et  leur  saveur,  je  ne  vois  pas  pourquoi  il  faudrait-- 
qu’une  plante  fût  malade  pour  que  ses  pétales  pussent  réfié-? 
cUir  les  couleurs  de  toute  autre  manière  que  dans  l’état  de 
nature.  D’ailleurs , nous  ne  connaissons  pas  assez  la  marche- 
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de  la  nature  dans  ees  opérations  pour  oser  rien  affirmer  sur 
cette  matière  ; mais  si  nous  jugeons  par  les  exemples  tirés  du 
règne  animal,  nous  serons  èn  droit  oe  soutenir,  contre  l’opi- 
nion des  botanistes  , que  les  travaux  de  l’homme,  et  non  une- 
maladie  , produisent  ces  changemens  des  couleurs , qui  sont 
d'ailleurs  si  uniformes  sur  les  pétales  multipliés  de  la  même 
fleur , si  constantes  pendant  un  grand  nombre  d’années , qu’il 
est  difficile  de  n’y  pas  voir  un  ordre  établi  avec  sagesse  , bien 
loin  d’y  découvrir  un  dérangement  occasionné  par  une  maladie. 

Nous  avons,  dans  le  règne  animal , des  exemples  journaliers 
qui  prouvent  combien  la  culture  influe  sur  ce  point.  Nos  ani- 
luaux  domestiques,  dont  tous  les  individus  de  la  même  espèce 
se  ressemblaient  avant  d’être  réduits  à l’état  de  domesticité , 
sont  maintenant  très-variés  par  leurs  couleurs,  sans  qu’on  at- 
tribue ces  changemens  à une  maladie.  L’homme  est  lui-même 
sujet  à cette  modification.  Une  température  plus  ou  moins 
forte  , des  parties  plus  ou  moins  exposées  au  contact  direct  de 
l’air,  suffisenfpour  varier  les  nuances,  sans  qu’on  puisse  sou- 
tenir que  les  habitans  de  l’Afrique,  de  l’Inde  ou  ceux  de  la 
Norwege  , soient  malades  , parce  que  les  uns  sont  noirs  , les 
autres  cuivrés,  et  les  autres  blancs,  ou  que  les  parties  du  corps 
humain  couvertes  de  vêtemens  ne  jouissent  pas  d’une  bonne 
santé  , parce  que  leur  couleur  est  différente  de  celles  qni  sont 
exposées  à l’air.  (Fèa.) 

FLEüRAISON  ou  FLORAISON.  La  fleuraison  est  cette 
époque  de  la  végétation  où  les  fleurs  se  développent.  Voyez 

Fleuk. 

Le  développement  de  la  fleur  et  des  organes  qui  l’entourent 
se  fait  généralement  d’une  manière  lente,  ou  régulièrement 
progressive,  jusqu’au  moment  où  la  fleur  s’épanouit  ; mais, 
dans  quelcpics  plantes,  la  végétation  acquiert  une  promptitude 
extraordinaire  au  moment  où  les  pédoncules  et  les  boutons  se 
développent.  Ainsi , dans  l’agave  fétide  , on  a vu  s’élever  eu 
soixante-dix  jours  la  tige  à 17  mètres  et  demi  de  hauteur  , et , 
dans  certains  jours,  pousser  de  3 décimètres  : on  voit  souvent 
les  pédicelles  des  fruits  des  jongermannes  s’allonger  de  5 à 7 
centimètres  en  quelques  heures.  On  ignore  les  causes  de  cette 
végétation  extraordinaire , et  les  moyens  que  la  nature  emploie 
pour  dévier  la  sève  de  ses  routes  ordinaires  et  la  diriger  toute 
sur  les  organes  de  la  reproduction. 

L’époque  de  la  fleuraison  des  végétaux,  comparée  avec  leur 
âge , offre  les  mêmes  diversités  que  l’époque  de  la  puberté  dans 
les  animaüx.  Le  plus  grand  nombre  des  herbes  fleurissent  dès 
la  première  année  de  leur  existence  ; quelques-unes , que  l’on 
nomme  bisannuelles , ne  fleurissent  que  la  seconde  année;  quel- 
ques herbes  vivaces  et  ia  phipart  des  arbres  ne  commencent  à 
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^eurir  <^u’au  bout  d’ilB  nombre  d’années  plus  ou  moins  Von^. 

Quant  aux  fleuraisons  subséquentes  y les  végétaux  présenteab 
encore  plusieurs  variétés  importantes.  Il  en  est  qui  aontentière-* 
ment  dépourvus  de  la  faculté  de  fleurir  une  seconde  fois  , et 
qui  meurent  après  la  première  fleuraisoo  : telles  sont  les  berbea 
annuelles  et  bisannuelles  ^ telles  sont  encore  quelques  plantes 
qui  restent  très-long-temps  avant  de  fleurir  , et  périssent  ana- 
sitét  après  la  maturité  dès  fruits , par  exemple , les  agaves. 
j'lupart  des  végétaux  sont  doués  de  la  faculté  de  fleurir  plu* 
sieurs  fols,  et , parmi  ceux-ci,  on  doit  remarquer  que  la  plu- 
part continuent  à fleurir  toutes  les  années  lorsqu’une  fois  ils 
ont  commencé  : tandis  que  d’autres  laissent  des  intervalles  plus 
ou  moins  longs  entre  leurs  floraisons  , sur-tout  dans  les  pre- 
miers temps  de  leur  puberté,  si  j’ose  m’exprimer  ainsi}  oa 
sait  encore  qu’à  cette  époque  il  arrive  souve;it  que  les  ovaires 
sont  imparfaitement  fécondés  et  que  les  fruits  ne  tiennent  pas. 

Les  circonstances  extérieures  influent  beaucoup  sur  cetto 
époque  de  la  fleuraison  : ainsi  la  plupart  de  nostplantes  bisan- 
nuelles mises  en  serre,  ou  transportées  sur  les  tropiques,  fleu- 
rissent dès  la  première  année  ; plusieurs  autres  qui  , dans  lea 
climats  chauds , sont  annuelles , deviennent  bis  ou  trisannuelle* 
dans  nos  jardins.  La  nature  du  sol  influe  aussi  sur  ce  phéno- 
mène : ainsi  Linnée  est  parvenu  à faire  fleurir  le  nitraria  dan* 
le  jardiU  d’Upsal  en  l’arrosant  avec  de  l’eau  salée.  Un  sol  trop 
gras  développe  beaucoup  de  feuilles  et  peu  de  fleurs  ; un  sol 
maigre  accélère  souvent  la  fleuraison } les  cultivateurs  ont  sou- 
vent remarqué  aussi  que  les  boutures  fleurissent  souvent  pins 
tét  que  si  on  eû.t  laissé  les  mêmes  boutons  suivre  leur  dévelop- 
pement naturel,  et  que  les  plantes  qui  ont  fait  un  long  voyage 
fleurissent  fréquemment  dans  l’année  de  leur  arrivée.  Il  semble, 
dans  ces  différens  cas  , que  l’individu  épuisé  se  hâte  de  donner 
des  graines  pour  conserver  l’espèce. 

La  série  des  plantes  rangées  d’après  l’époque  de  leur  flou- 
raison  annuelle  constitue  ce  que  Linnée  a , dans  son  langage 
poétique , nommé  le  Calendrier  de  Flore  ; mais  la  chaleur  ac- 
célère et  le  froid  retarde  l’époque  de  la  fleuraison.  Sous  ce 

Îtoint  de  vue , Adanson  avait  eu  l’idée  ingénieuse  de  supputer 
s nombre  de  degrés  de  chaleur  que  chaque  plante  exige  pour 
atteindre  sa  fleuraison , comme  il  l’avait  mit  pour  la  FEnuLAm 
SON  : voyez  à ce  mot  les  objections  qu’on  peut  faire  contr* 
cette  méthode;  voyez-y  encore  ce  qui  est  relatif  à la  disposi- 
tion que  certains  individus  d’une  espèce  ont  à ae  feuillir  et  à 
fleurir  avant  ou  après  les  autres.  * 

La  fleuraison  a , dans  chaque  plante  , un  rapp<nt  déterminé 
avec  la  feuillaison  ; dans  la  plupart , les  fleurs  ne  naissent 
qu'après  les  feuilles  : quelquefois  ces  deuÀ  organes  se  dévelbp- 
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pent  en  même  temps  ; il  est  même  des  végétaux  , tels  que  nok 
«urbres  fniitiers  , où  les  fleurs  naissent  avant  les  feuilles.  Dan* 
certaines  herbes , telles  que  le  tussilage  , ce  phénomène  est 
encore  plus  prononcé  : ces  herbes  avaient  reçu  des  anciens  bo- 
tanistes le  nom  de  filius  antè  patrem. 

L’époque  de  la  fleuraison,  comparée  avec  la  saison  de  l’an- 
née, moptre  d’une  manière  évidente  l’influence  de  lu  tempé-' 
rature.  Chaque  plante  fleurit  À une  époque  à-  peu-près  déter- 
minée : la  plupart  au  printemps;  plusieurs  , telles  que  les  om- 
beUiféres,en  été;  plusieurs  composée* , en  automne  ; quelques 
ellébores,  au  cœur  de  l’hiver. 

L’époque  delafleuraison,  comparéeavec  l’heure  de  la  journée, 
olTre  encore  des  variétés  notables.  La  plupart  des  plantes  fleu^ 
rissent  indistinctement  à toutes  les  heures;  mais  il  en  est  plu- 
sieurs qui  ouvrent«t  ferment  letirs  Aeurs  à une  heure  détermi- 
née. La  série  de  ces  plantes,  rangées  d’apnès  l’heure  de  leur  fleu- 
raison , constitue  ce  que  Linuée  a nommé  l’Horloge  de  Flore  : 
ainsi  le  salsifi  s’épanouit  entre  trois  et  cinq  heures  du  matin  , 
lenÉNUPHAR  à sept  heures,  le  pouapien  à onze,  plusieurs  Ft- 
coïoEs  à midi , le  silàne  noctiflohe  entre  cinq et  six  du  soir, 
la  BELLE-DE-NUIT  entre  sept  et  huit;  le  eiseeox  a pleubs 
FOUB.PKES , qui  a reçu  improprement  le  nom  de  belle-de-jour ^ 
s’ouvre  à dix 'heures  du  soir,  pour  se  refermer  à deux  heure* 
de  l’après-midi.  Ce  phénomène  parait  principalement  dû  ù l’in- 
fluence diverse  qu’une  même  lumière  exerce  sur  dilTérens  vé- 
gétaux : ainsi  je  suis  parvenu  à forcer  une  belle-de-nuit  à s’ou- 
vrir le  matin  et  à se  fermer  le  soir , en  l’exposant  à l’obscurité 

Îeiidant  le  jour  >et  à la  lumière  de  plusieurs  lampes  pendant 
a nuit. 

Ces  phénomènes,  compliqués  avec  ceux  de>la  durée  de  la 
fleuraison les  ont  fait  dmtiugiier  en  plusieurs  classes  physio- 
logiques. 

I".  Les  éphémères  s’ouvrent  àune  heure  déterminée', 
et  tombent  ou  se  referment  pour  toujours  è.  une  auta-e  heure 
également  fixe.  Il  y a des  éphémèces  diurnes^  telles  que  les 
CISTES  , dont  les  fleurs  s’ouvrent  entre  dix  et  <oi|ze  heures  du 
matin , et  périssent  entre  trois  et  quatre  de  l’après-midi , et  des 
éphémères  nocturnes , tels  que  I’onagre  a grande  pleur  , qui 
s’épanouit. à sept  heures  du  soir  , et  .se  ferme  avant  la  ‘fin  de 
la  nuit. 

2°.  Les  fleurs  équinoxiales  s’ouvreiU  k une  heure  détermi- 
née , se  referment  à une  heure  fixe , .et  s’ouvrent  de  nouveau 
une  ou  plusieurs  fois  en  suivant  les  mêmes  lok.  Il  y a des  fleurs 
équinoxiales  diurnes.,  comme  l’onwiTaooALX  en  ombelle  ou 
dôme  d'onze  heures,  qui  s’ouvre  plusieurs  jours  de  suite  à ouze 
heures  du  matin  , .pour  se  refermer  vers  trois. heures  de  l’après- 
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midi , et  des  éphémères  nocturnes , comme  le  picoïde  üocrt- 
FJ  OEE  , qui  s’éjjanouit  plusieurs  fois  à sept  heures  du  soir  et 
se  referme  vêts  sept  heures  du  malin.  ’ 

3".  Les  fleurs  météoriques  sont  celles  dont  l’épanouissement 
ou  la  clôture  sont  liés  avec  l’état  de  l’atmosphère  : plusieurs 
plantes  do  la  classe  précédente  appartiennent  en  même  temps 
a celle-ci  ; la  plupart  des  cliicoracées  sont  un  peu  météoriques  • 
le  LAiTRON  DE  SiBÉBiE  ne  SC  ferme  point , dit-on  , pendant  la 
nuit  quand  il  doit  pleuvoir  le  lendemain.  Le  souci  piuvieux 
ne  s’ouvre  pas  le  matin  quand  il  doit  pleuvoir  dans  la  journée  • 
la  lumière  parait  avoir  une  moindre  influence  sur  ces  phéno- 
mènes que  sur  les  premiers.  (Dec.) 

Le  moment  de  la  fleuraison  est  le  commencement  des  jouis- 
^ sances  de  l’amaleur  des  fleurs,  et  des  craintes  de  l’amateur  des 
fruits.  En  elïet,  c’est  d’elle  que  dépend  le  succès  des  récoltes 
en  CO  dernier  genre , puisque  c’est  pendant  sa  durée  que  s’ef- 
fer.lue  la  fécondation.  Voyez  aux  mots  Fleur  et  FécoNDATioN. 

^ous  croyons  superflu  d’énumérer  ici  en  détail  les  plantes 
qui  fleurissent  dans  chaque  mois  de  l’année  ; on  peut  trouver 
des  listes  de  ce  genre  dans  la  dissertation  de  Linné  , intitulée 
Calendrier  de  Flore,  dans  les  Notions  élémentaires  de  bota- 
ni(|ue  de  Durande  , dans  la  Flore  de  Niort  de  Guillemeau 
dans  celle  d’Alsace  par  Stoltz , dans  le  Vade  mècum  du  bota- 
niste , etc.  Cette  connaissance  peut  être  de  quelque  utilité  pour 
planter  les  arbustes  d’un  jardin  de  manière  à avoir  des  fleurs 
toute  l’année  ou  à une  certaine  époque. 

il  arrive  queli)uefois  que  les  plantes  du  premier  printemps 
fleurissent  de  nouveau  à la  fin  de  l’automne . On  a long-temps 
cité  un  marronnier  planté  dans  une  cour  à Orléans  qui  fleu- 
rissait rt^ulièrement  deux  fois  dans  l’anné-e.  Le  même  phéno- 
mène a quelquefois  lieu  lorsque  la  grêle  a ravagé  un  CMiton 
que  les  chenilles  ont  mangé  les  feuilles  des  arores  fruitiers  • 
mais  cette  apparente  prospérité  est  un  malheur  , car  c’est  d’or- 
dinaire aux  dépens  des  fleurs  et  dqs  fruits  de  l’année  suivante 
qu’elle  a lieu.  V oyez  Fructification  tardive.  (B.) 

FLEURDELISÉES.  Fleurs  qui  par  la  disposition  de  leurs  pé- 
tales représentent  les  anciennes  armes  de  la  France.  Quelques 
ombellifèresà  pétales  inégaux  offrent  ce  rapprochement. 

FLELRlMÂNEou  FLORIJVIANE.  Celui  qui  aime  et  cultive 
les  fleurs  avec  une  ardeur  qui  tient  un  peu  de  la  manie. 

Ce  n’est  pas  des  fleurs  en  général  que  les  florimanes  sont 
engoués  , mais  seulement  de  la  tulipe,  de  I’anémone,  de  la 
renoncule  , de  la  jacinthe  , de  I’oreille-d’ours  , de  I’oëillet 
et  du  NARCISSE.  Ils  dédaignent  toutes  les  autres. 

Le  nombre  des  florimanes  était  beaucoup  plus  considérable 
vers  le  milieu  du  siècle  dernier  qu’il  ne  l’est  en  ce  moment.  On 
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n’en  cite  plus  qui  Teulent  donner  vinct  mille  francs  d’un  seul 
oignon  de  tulipe , qui  se  privent  du  boire  et  du  manger  pour 
augmenter  le  nombre  des  variétés  de  leurs  anémones , qui  pas- 
sent des  journées  entières  à admirer  les  couleurs  d’une  renon- 
cule , la  grosseur  d’une  jacinthe , qui  craignent  cjue  l’haleine 
des  curieux  n’endommage  leurs  oreilles-d’ours,  etc. 

La  patience  et  la  richesse  de  beaucoup  de  ilorimanes  auraient 
pu  être  employées  utilement  aux  progrès  de  la  culture  et  au 
perfectionnement  de  la  physiologie  végétale  ; mais  la  science 
ne  leur  a aucune  obligation  sous  ces  rapports.  (B.) 

FLEURISTE.  On  donne  ce  nom  tantôt  à celui  qui  cultive 
les  fleurs  pour  son  plaisir , tantôt  à celui  qui  les  cultive  pour 
les  vendre.  C’est  principalement  dansée  dernier  sens  qu’on 
l’applique  à Paris. 

Il  y a vingt-cinq  ans  que  les  jardiniers  fleuristes , même  des 
environs  de  Paris , ne  faisaient  que  des  cultures  en  pleine  terre 
et  les  bornaient  à un  petit  nombre  d’arbustes  et  de  plantes  , 
c’est-à-dire  aux  articles  employés  dans  les  parterres  : aujour- 
d’hui ils  ont  des  châssis , des  bâches , des  orangeries  , et  même 
des  serres,  de  sorte  qu’il  leur  faut  un  grand  terrain  et  des  ca- 
pitaux considérables. 

Ce  changement  est  motivé  sur  celui  du  goût  du  public  , qui 
recherche  les  primeurs  en  fleurs  comme  en  légumes,  qui  s’est 
étendu  sur  un  bien  plus  grand  nombre  d’objets  dont  beaucoup 
sont  susceptibles  des  atteintes  de  la  gelée , exigent  des  moyens 
de  multiplication  très-variés. 

Le  principal  soin  d’un  fleuriste  consiste  donc  à pouvoir  four- 
nir considérablement  de  pieds  de  chaque  espèce  de  fleur  à une 
époque  où  on  n’en  trouve  pas  naturellement  dans  les  jardins. 
Cette  culture,  tout  artiticielle , est  la  seule  qui  leur  suit  très- 
profitable,  à raison  de  la  concurrence  qu’ils  trouvent  ensuite 
dans  les  jardins  des  particuliers,  qui  font  vendre  leur  superflu 
pour  diminuer  d’autant  leurs  frais  d'entretien. 

Les  jardiniers  fleuristes  vendent  et  des  pieds  de  fleurs  et 
des  fleurs  coupées.  Ce  dernier  article  ne  laisse  pas  que  d’être 
considérable  à certaines  fêtes.  Aussi  leur  état  est-il  lucratif 
lorsqu’ils  y mettent  de  l’intelligence  et  de  l’activité. 

Dans  les  départemens,  il  y a peu  de  jardiniers  qui  se  livrent 
exclusivement  à la  culture  des  fleurs  ; la  petite  quantité  des 
consommateurs  et  la  grande  concurrence  des  jardins  des  par- 
ticuliers les  obligent  de  cumuler  cette  culture  avec  celle  des 
léeymes.  Fbyez  Jardin.  (B.)  ^ 

FLEL’RONS.  Petites  fleurs  qui  par  leur  réunion  forment  les 
fleurs  composées  , celles  qui  constituent  la  classe  de  la  syngé- 
nésie  de  Linuœus. 

Chaque  fleuron  a une  corolle  monopétale  à deux , trois , 
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quatre  et  cinq  divisions  égales  ou  peu  inégales  ÿ les  étanûnw 
réunies  par  leurs  anthères  et  l’ovaire  inférieur. 

Les  demi-fleurons  ne  sont  le  plus  souvent  composésque  d’un 
seul  pétale , qui  s’aplatit  et  s’allonge  en  languette  arrondie  ou 
dentée  à son  sommet.  ^ , 

Il  est  beaucoup  de  plantes  qui  ont  en  même  ten^s  des  fleu- 
rons et  des  demi-fleurons  : ce  sont  les  radiées  de  Tournefort. 
Celles  qui  n’ont  que  des  fleurons  s’appellent  iloeculeuses , et 
celles  qui  n’ont  que  des  demi -fleurons semi-floscoleuses. 
Voyez  les  mots  Fleur,  Plante  et  SyNGÉNésiE.  ,(B.) 

PLOCON  D’OR,  ISom  vulgaire  du  c«rtsocomjb  a feciu-es 

UE  LIN. 

FLORAISON.  Voyifiz  Fleuraisok. 

FLOUS.  Synonyme  de  fleur  o£  vin,  dans  le  midi  de  la 
France.  (B.) 

FLOU  VE  , Anthoxan-tum.  Plante  gram-iaée  delà  diandrie 
digynie , qui  (orme  un  genre  avec  quatre  è cinq  autres  nuMement 
dans  le  cas  d’ être  citées  ici. 

La  flouve  est  vivace  et  croit  abondamment  dans  les  prés  et 
les  bois  ni  trop  secs  ni  trop  aqtiatiques.  Elle  forme  des  temffes 
assez  fortes  qui  fleurissent  dès  les  premiers  jouré  du  printemps. 
Ses  feuilles , ses  tiges  et  ses  racines  ont  une  odeur  et  une  saveur 
agréables,  qui  ne  permettent  ]>as  de  deviner  sur  quel  fondement 
on  a cru  que  ses  émanations  étaient  dangereuses. 

M.  Seck  a fait  des  expériences  sur  la  culture  de  cette  plant* 
qui  lui  ont  donné  des  résultats  très-satisfaisane  , puisqu’ils 
constatent  qu’elle  peut  être  coupée  dès  le  milieu  de  juin , et 
ensuite  deux  ou  trois  autres  fois  pendant  l’été  ; que  la  plupart 
des  terrains  lui  conviennent  ; que  tous  les  bestiaux  en  so#( 
très-friands,  et  qu’elle  communique  son  excellente  odeur  à la 
paille  avec  laquelle  on  U.  stratifie.  Je  ne  sache  pas  que  nulle 
part,  en  France,  on  ait  tenté  de  l’utiliser  de  cette  manière; 
et  cependant  il  suffit  d’observer  l’avidité  avec  laquelle  les  bes- 
tiaux en  recliercbent  les  touffes  , pour  être  convaincu  de  set 
avantages.  (B.) 

FLOÜVET.  C’est  la  fleur  de  farine  dans  le  midi  de  la 
France.  (B.) 

FLUTE.  On  dit  tailler  en  flûte , c’est-à-dire  couper  les  bran- 
ches obliquement.  Cette  manière  est  la  plus  commode  et  la  pins 
naturelle.  Il  fant  toujours,  autant  que  possible,  faine  eu  sorte 
que  la  blessure  soit  tournée  du  côté  du  nord  et  vers  la  terre, 
afin  que  la’cbaleur  du  soleil  la  dessèche  moins  et  que  les  pluies 
n’y  Insèsent  pas  des  principes  de  carie.  Il  n’est  qu’un  cas  où 
on  ne  doit  pas  tailler  les  branches  en  flûte , c’est  lorsqu’on  les 
coupe  rez  du  tronc  : nlurs  il  .faut  faica  la  blu'sure  lu^usjxrà* 
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possible  de  l’écorce  et  la  recouvrir  aveç  de  l’onguent  de  Saint- 
Fiacre,  pour  accélérer  $a,  guérison.  (B.) 

On  dit  aussi  greft'er  en  Ilûte.  Voyez  au  mot  Greffe.  (B.) 

FLUVIALES.  Familière  plantes  qui  ne  renferme  que  quatre 
genres , dont  toutes  les  ospèces  vivent  dans  l’eau , et  n’intéres- 
sent l’agriculture  que  sous  le  rapport  de  l’engrais  qu’elles  peu- 
vent fournir.  Ces  genres  .sont  fotamot  , rufpi  , zanichelue  et 
ZOOSTÈRE.  (B.) 

FLUXION  PÉRIODIQUE.  Maladie  de^  yeux  dans  les  che- 
vaux, qui  se  montre  et  disparait  à ditfércntes  époques  plus  ou 
moins  éloignées  et  dont  les  symptûmes  se  rapprochent  beau- 
« oup  de  ceux  de  l’ophthaliiiie.  Uutgrand  nombre  de  causes  fort 
différentes  l’occasionnent , telles  qu’un  brusque  sevrage  , un 
travail  prématuré , des  alimens  secs  donnés  avant  que  les  mus- 
cles des  mâchoires  aient  assez  de  force  , une  dentition  labo- 
rieuse, une  gourme  inroinplète,  etc.  Les  poulains  y sont  plus 
sujets  que  les  chevaux  faits.  Un  régiiue  raJ'raichissaut  et  pur- 
gatit,  des  alimens  faciles  à mâcher  > des  sétons  et  des  cautérisa- 
tions autour  des  yeux,  sont  le  traitement  d’usage  dans  cette 
maladie , qui  n’est  pas  encore  bien  connue  et  que  les  remèdes 
ne  font  souvent  qu’empirer. 

M.  Gaspariu  a reconnu  cette  maladie  dans  les  moutons.^ 
Voyez  les  Mémoires  de  la  société  do  Lyon  , 1820,.  (B.) 

FOETUS.  C’est  le  petit  animal  esncore  placé  dans  le  ventre 
de  sa  mère.  C’est  le  point  vital , prigine  des  graines , qui  n’at- 
tend que  le  moment  de  la  fécondation  pour  se  développer. 
Voyez  Féconuation  et  Germe.  (B.) 

Foie  POUKRI.  Un  des  uoms  de  la  pourriture  des  mou- 
tons. (B.)  • 

FOIN.  On  donne  généralement  ce  nom  à l’berbe  fauchée 
et  séchée,  destinée  à la  nourriture  des  bestiaux,  soit  |>endaiit 
l’hiver,  soit  dans  les  lieux  où  on  ne  peut  pas. ou  les  laisser  pâ- 
turer ou  leur  donner  dell’herbc  fraîche  â l’écurie.  Dans  quel- 
ques cantons  cependant  on  le  restreint  aux  herbes  des  prairies 
naturelles,  et  on  appelle  FouRRAOB(t;qy.  ce  mot)  les  résultats  de 
la  coupe  et  du  dessèchement  de  l’herbe  des  prairies  artificielles. 

Comme  il  sera  question  au  mot  Prairie  naturelle  de 
toutes  les  opérations  que  ce  genre  de  propriété  exige,  il  n’est 
pas  nécessaire  que  je  m’étende  ici  sur  la  manière  de  confier, 
de  dessécher  et  de  conserver  le  foin.  Je  me  contenterai  en  con- 
séquence de  présenter  quelques  considérations  qui  m’ont  paru 
avoir  été  oubliées  dans  cet  article. 

Lorsque  les  prés  sont  fauchés  conformément  aux  princijies, 
c’est-à-dire  pendant  leur  floraison , et  que  l’herbe  en  est  des- 
séchée convenablement,  le  foin  est  une  meilleure  nourriture 
que  l’herbe  fraîche  , en  ce  qu’il  nourrit  davantage  sous  un 
To.iie  M.  3a 
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moindre  Yolume  , et  que  sur-tout  il  u’afTaiblit  pas  autant  le* 
chevaux  employés  à de  rudes  travaux.  Voyez  Nourriture  des 

RESTIAUX.  ’ ■’ 

' La  manière  de  faner  le  foin  a sur  ts ^qualité  et  sa  conserva- 
tion une  plus  grande  influence  qu’on  ne  le  suppose  ordinaire- 
ment. 11  est,  par  exemple,  important  que  sa  dessiccation  soit 
rendue  lente  pendant  les  grandes  chaleurs , et  sur-tout  lorsque 
le  soleil  brille  , en  le  mettant  en  chaîne  ou  en  petites  meules , 
et  accélérée  lorsqu’il  pleut,  en  l’éparpillant  et  le  retournant 
le  plus  possible.  Voyez  Fanage  et  Ratissage,  i 

JDans  quelques  parties  de  l’Angleterre , on  fait  traîner  les 
petites  meules  au  lieu  où  on  en  veut  construire  une  grosse , 
par  un  cheval , au  moyen  d’une  corde  ; ce  qui  accélère  et  éco- 
nomise singulièrement  le  travail. 

llest  des  pays  oùon  metbeaucoupd’importanceàfairesuerle 
foin  avant  de  le  rentrer  dans  le  fenil  ou  de  le  mettre  €n  meule; 
c’est-à-dire  on  pense  qu’il  est  bon  qu’il  s’échaufle  ou  éprouve 
un  commencement  de  fermentation  en  meule.  11  e$t  possible 
que  par  cette  opération  il  prenne  une  saveur  sucrée  ; mais  il  est 
si  difficile  d’arrêter  la  fermentation  juste  au  point  convenable , 
et  on  risque  tant  de  perdre  entièrement  le  foin , que  je  ne  crois 
pas  qu’on  doive  le  tenter  dans  aucun  cas.  Voyez  Foin  brun. 

11  ne  faut  jamais  lier  le  foin  ou  le  fourrager  que  lorsqu’il 
est  complètement  sec  , si  on  ne  veut  pas  risquer  de  le  voir 
noircir  et  devenir  malsain  pour  les  bestiaux.  11  ne  faut  pas 
cependant  le  lier  pendant  la  grande  chaleur,  parce  qu’on  ferait 
tomber  ses  feuilles  et  qu’on  casserait  ses  tiges. 

C’est  de  giùnd  matin,  ou 'lorsque  le  soleil  est  caché,  qu’il 
convient  de  faire  cette  opération  ; s’il  y a de  la  rosée,  on  en- 
lèvera la  partie  extérieure  des  meules,  qu’on  liera  plus  tard. 
Voyez  Prairie. 

Il  est  prouvé  par  l’expérience  dons  les  pays  chauds , remarque 
mon  malheureux  ami  Roland  de  la  Flatière,  que  le  foin,  et 
en  général  tous  les  fourrages  conservés  dans  des  greniers  sous 
la  tuile,  perdent  leur  odeur  et  leur  saveur  très-rapidement,  ce 
qui  n’arrive  p^  dans  des  greniers  sous  le  chaume.  Voyez  son 
excellent  Mémoire  lu  à la  Société  d’agriculture  de  Lyon,  sur 
la  culture  de  France  comparée  à celle  d’Angleterre. 

Ou  estime , dans  le  département  de  la  Loaère , que  le  foin 
des  vallons  calcaires  est  d’un  tiers  meilleur  que  celui  des  val- 
lons granitiques  , et  il  se  vend  en  conséquence. 

11  est  certain  que  le  foin  est  un  des  meilleurs  engrais  après  la 
fumier,  d’après  les  expériences  faites  avec  tout  le  soin  possible 
par  Arthur  loune.  Voyez  Engrais  et  Herbe  des  marais. 

Columelle  parle  des  incendies  spontanées  qui  sont  la  suite 
de  l’entassement  des  foins  mal  séchés  ou  mouüjjés  : ainsi  il  y a 
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long-temps  que  ce  phénomène  a été  observé.  Il  est  malheureu- 
sement très-commun  en  France , et  presque  toujours  attribué 
à la  malveillance.  Je  ne  puis  donc  trop  recomiiiander  aux  cul- 
tivateurs de  ne  rentrer  leurs  foins,  ou  de  ne  les  mettre  déiini- 
tlvement  en  meules,  que  lorsqu’ils  sont  parfaitement  secs.  Si 
une  saison  constamment  pluvieuse  ne  leur  permet  pas  d’espérer 
deles  ameuerà  cet  état,  ils  ont  la  ressource  de  les  stratifier  avec 
de  la  paille  de  froment  ou  d’avoine,  ou  avec  des  fagots , leur 
lu'miüité  surabondante  se  distribuant  dans  la  paille  et  s’éva- 
porant dans  les  interstices  des  fagots.  Cette  pratique  n’est  pas 
assez  connue  et  mérite  d’étre  promulguée  par-tout.  VoyezVovn- 

KAGE. 

La  cause  que  la  graine  de  foin  ramassée  dans  les  greniers  est 
mauvai.se,  c’est  que  la  plus  mûre,  c’est-à-dire  la  meilleure, 
est  tombée  pendant  le  fanage  : ainsi,  pour  en  obtenir  do  con- 
venable, il  faudrait  étendre  le  foin,  immédiatement  après  sa 
coupe,  sur  de  grands  draps,  où  on  le  laisserait  un  ou  deux  jours 
en  le  retournant  : on  serait  alors  sûr  de  la  graine  qui  resterait 
sur  ces  draps.  Cette  pratique  donnerait  de  plus  la  facilité  de 
choisir,  pour  les  couper  particulièrement , les  parties  des  prés 
qui  offriraient  les  meilleures  plantes  à fourrage,  soit  de  la  fa- 
mille des  graminées  , soit  des  autres.  Voyez  Ghaminée  et 
GnAlNE.  (B.) 

FOIN  BU.ÜN.  Thaër  nous  a appris  qu’on  préparait  en  Alle- 
magne un  foin  auquel  on  donne  ce  nom,  et  que  dans  quelques 
cantons  on  le  préférait  au  foin  vert,  le  seul  qui  soit  usité  en 
France.  Voyez  Foin  et  Framiie. 

Four  faire  le  foin  brun  on  n’éparpille  pas  complètement 
l’herbe  faucliée , mais  on  la  laisse  eu  ondains  ; on  la  met  en 
petites  meules , enfin  en  grosses  meules  que  l’on  piétine  for- 
tement. L’eau  de  végétation  réagit;  la  masse  s’échauffe,  devient 
noire,  semblable  à un  bloc  de  tourbe  : ce  sont  les  expressions 
de  Thaër.  Lorsqu’il  est  question  de  l’employer,  on  le  coupe  ou 
avec  un  grand  couteau  , ou  avec  une  hache  , ou  avec  une  bêche. 

Il  est  évident  .[ue  ce  foin  est  altéré  et  qu’il  doit  être  moins 
nourrissant  que  le  foin  vert , et  c’est  ce  qu’a  reconnu  le  profes- 
seur précité;  mais  on  ne  peut  faire  entendre  raison  à ceux  qui 
sont  dans  l’usage  de  le  faire  servir  à la  nourriture  de  leurs  bes- 
tiaux. 

J’ai  vu  des  foins  bruns  eu  France,  mais  ils  étaient  le  résul- 
tat d’une  mauvaise  saison  ou  d’une  mauvaise  manutention,  et 
leur  valeur  était  tombée  de  manière  à ne  pas  engager  les  pro- 
priétaires à en  confectionner  volontairement  de  pareils.  (B.) 

FOINS  VASES.  Foins  qu’une  inondation  a plus  ou  moins 
couverts  de  terre,  et  dont  l’usage  est  toujours  dangereux  pour  les 
bestiaux.  Voyez  Foin. 
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J'al  donné,  au  mot  Rouille  des  eoirs  , qui  est  synonymed* 
celui-ci , quelques  indications-pratiques  sur  ce  sujet.  (B.) 

FOINE.  Foueche  de  fer  à trois  dents  , servant,  dans  Ib  dé- 
partement des  Ardennes,  à charger  le  fumier. 

FOINETTE.  Fouhche  de  fer  à deux  dents , servant  à char- 
ger lefoin.  ' ' 

FOLIOLES.  Petites  feuilles  qui,  par  leur  réunion  sur  un 
pétiole  commun,  forment  les  feuilles  composées.  Ainsi  la  feuille 
du  trèâe  est  la  réunion  de  trois  folioles  ; celle  du  rosier,  de 
cinq  ou  de  sent,  etc.  Voyez  au  mot  Feuille.  (B.) 

FOLLE  AVOINE,  l'oyez  au  mot  Avoine. 

- Ou  donne  le  même  nom  au  Canada  à la  zizanie  clave- 
I^Os^  dontm  mange  les  graines  sous  celui  de  riz.  (B.) 

FOLIÆÏ'îlB.  On  appelle  ainsi , dans  quelques  endroits, 

l’AhxocnE  mé  j-ARDiNs. 

’FOLLlei^E.  Sorte  de  fruit  qui  ne  s’ouvre  que  d’un  cêté. 
Les  captroïda  de  I’apocin  , du  laurose  sont  des  follicules. 
Voyez  vii.on.  (B.) 

Foncé.  Synonyme  de  D^Eoncer.  Voyez  ce  mot. 
FONDANTE  DE  BREST,  et  FONDANTE  MUSQUÉE. 

Sortes  de  EOIRE.  Fôyez  Poirier. 

FONDER  LES  VIGNES.  Symonyme,  dans  le  midi,  de 


planter  les  vignes. 

Ce  mot  est  sans  doute  une  altération  de  uiRONCSR,  opéilK 
tion  qiii,  dans  ces  contrées,  précède  toujours  la  plantation.  (B.) 

FONDRE.  Les  jardiniers  emploient  ce  mot  pour  désigner 
la  mort  des  jeunes  plantes  provenant  d’un  semis;  et  en  effet 
comme  elles  sont  fort  aqueuses , elles  semblent  disparaître 
comme  la  glace  ou  la  neige. 

Beaucoup  de  causes  contradictoires  peuvent  faire  fondre  un 
semis  , telles  qti’un  trop  grand  Chaud,  un  trop  grand  Froid, 
une  trop  grande  Sécheresse  , une  trop  grande  Humidité  , une 
terre  trop  Fertile  , une  terre  trop  Stérile,  les  Insectes,  etc. 

Lorsque  le  semis  est  sur  couche  et  sous  châssis,  le  défiitil  de 
renouvellement  d’air , c’est-à-dire  les  gaz  Azote  et  Hydro- 
gène, un  coup  de  soleil,  sont  souvent  la  cause  de  sa  perte, 
te  Tonnerre  produit  quelquefois  le  même  effet  tant  sur 
couche  qu’en  pleine  terre.  Voyez  tous  ces  mots  et  ceux  Cou- 
che, Châssis,  Semis.  (B.) 

FONDRIERE.  On  donne  ce  nom  aux  terrains  composés  de 
loue  dans  uite  grande  profondeur. 

Ordinairement  les  fondrières  sont  dues  à des  sources  qui 
sourdent  dans  des  terrains  bas,  et  dont  l’eau  forme  des  flaques 
qui  ne  peuvent  se  vider.  Elles  sont  souvent  fort  dangereuses 
pour  l’homme  et  les  animaux , qui , croyant  marcher  sur  un 
terrain  solide,  enfoncent  plus  ou  moins,  et  quelquefois  s’en- 
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]<loutissent  sur-le-champ.  Le  voisinage  4’une  fondrière  est 
toujours  à redouter  pour  un  agriculteur,  parce  qu’elle  donne 
naissance  à des  plantes  que  les  bestiaux  aiment  beaucoup, 
telles  que  la  cancke  aquatique,  la  fléùle  noueuse,  le  scirpe 
DES  MARAIS,  le  PATUniN  AQUATIQUE,  la  FETUQUE  FLOTTANTE, 
la  FLÉCHièRE  , etc.  , et  que  ces  plantes  , à raison  de  la  tem- 
pérature plus  élevée  de  l’eau  de  source,  y sont  plus  printan- 
nières  qu’autre  part.  En  conséquence  s’il  est  homme  de  pré- 
caution , il  fera  entourer  la  fondrière  de  deux  rangs  de  perches 
attachées  à des  pieux  placés  de  distance  en  distance , cette  lé- 
gère barrière  suffisant  pour  indiquer  le  danger  aux  hommes , 
et  empéclier  le  passage  des  animaux  domestiques. 

On  peut  quelquefois  tirer  parti  des  fondrières  en  en  récol- 
tant les  productions  à la  fin  de  l’été  ou  pendant  les  gelées  , 
pour  faire  de  la  litière  ou  augmenter  la  masse  des  fumiers; 
mais  ce  ne  sont  que  des  demi-fondrières  , car  les  véritables  ne 
se  dessèchent  ni  ne  gèlent  jamais.  Elles  sont  la  retraite  des 
bécassines,  qui  y restent  toute  l’année , des  canards  sauvages, 
qui  y font  leur  ponte  avec  sécurité , etc. 

Il  est  presque  toujours  fort  difficile  et  souvent  impossible  de 
détruire  une  fondrière , on  ne  doit  même  le  tenter  que  lors- 
qu’on juge  pouvoir  y parvenir  par  un  fossé  d’écoulement.  J’en 
ai  vu  où  l’on  jetait  des  pierres  depuis  des  siècles  et  qui  ne  pa- 
raissaient pas  en  avoir  reçu.  Les  plus  petites  même  ne  peu- 
vent être  comblées , parce  qu’elles  changent  de  place  , l’eau 
devant  toujours  avoir  un  écoulement  quelconque.  Voyez  Fon- 
TArNE. 

Dans  certains  lieux  , il  peut  être  profitable  de  tirer  la  boue 
des  fondrières  avec  un  rèble  pour  l’employer  à l’engrais  des 
terres.  ( Voyez  Curure.  ) Souvent  cette  boue  renait,  y étant 
apportée  par  les  eaux. 

Lorsqu’il  se  forme  de  la  tourbe  , on  peut  être  assuré  que  ce 
n’est  pis  une  véritable  fondrière  , mais  un  trou  susceptible  de 
recevoir  et  de  garder  l’eau.  Au  reste  ces  trous  en  offrent  tous 
les  inconvéniens  et  en  portent  souvent  le  nom.  (B.) 

FONDS.  Synonyme  de  terrain'et  de  propriété.  On  dit  : Voilà 
un  bon  fonds  ; il  est  riche  en  fonds  de  terre, 

FONGOSITÉS.  On  donne  ordinairement  cèmom  aux  cham- 
pignons en  général , et  principalement  à ceux  dont  la  contex- 
ture està  demi-ligneuse.  Ces  derniers  appartiennent  aux  genres 

BOLET,  AGARIC,  HYDXE  , TRÉMELLE  , CLAVAIRE  , AURICULAIRE. 

FONGUEUX.  Toute  matière  animale  ou  végétale  dont  la 
composition  parait  fibreuse , et  la  forme  ainsi  que  la  consis- 
tance est  analogue  à celle  des  champignons  , est  Appelée  fon- 
gueuse. 
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Des  tumeurs  suivies  animaux  et  les  végétaux  portent  sou- 
vent cette  épithète.  (B.) 

FONTAIME.  Courant  d’eau  qui  sort  de  terre  : c’est  l’origine 
d’un  KtiissEAu , d’une  Rivière.  Voyez  ces  deux  mots. 

Les  fon  aines  proviennent  des  eaux  des  pluies  qui  filtrent 
lentement  à travers  les  terres,  s’arrêtent  sur  les  bancs  d’argile, 
de  roches , s’écoulent  dans  leurs  parties  les  plus  basses , s’y 
réunissent  en  filets,  puis  en  ruisseaux,  et  enfin  sortent  dans 
les  lieux  où  ces  bancs  finissent,  où  ils  offrent  une  fente  , un 
trou,  etc.  Voilà  pourquoi  la  plupart  d’entre  elles  sont  sur  le 
penchant  des  montagnes.  Lorsqu’elles  sont  en  plaine  ou  au 
milieu  des  vallées  , et  qu’elles  sourdent  (,  c’est  le  mot  techni- 
que) perpendiculairement , c’est  que  les  eaux  ont  rencontré  un 
obstacle  qui  les  a forcées  de  s’élever , comme  elles  s’élèvent 
dans  un  jet  d’eau.  ' i t 

»»  Il  y a des  fontaines  qui  sont  formées  en  toutou  en  partie 
par  l’infiltration  des  eaux  des  ruisseaux,  des  rivières,  des  lacs, 
des  étangs,  des  marais,  etc.  : de  sorte  qu’on  peut  dire  qu’elles 
ne  sont,  dans  ces  cas,  que  médiatement  le  produit  des  eaux 
pluviales. 

Comme  ces  eaux  trouvent  des  fentes  et  des  interruptions 
plus  considérables  dans  les  couches  supérieures  d’argile  ou  de 
pierre , elles  s’approfondissent  quelquefois  beaucoup , et  for- 
ment des  ruisseaux,  même  des  rivières  souterraines,  qui  vont 
«e  jet.;r  dans  la  mer  au  fond  de  ses  abîmes.  En  général  plus 
on  descend  dans  la  terre  et  plus  on  trouve  de  l’eau  en  abon- 
dance. Ce  .sont  elles  qui  alimentent  les  puits  , qyi  gênent  si 
fort  dans  l’exploitation  des  mines,  qui  entretiennent  la  vie  des 
plantes  pendant  les  longues  sécheresses.  Voyez  Puits. 

Les  pluies  étant  la  cause  première  des  fontaines,  il  en  résulte 
que  plus  il  pleut  et  plus  il  y a de  fontaines , et  plus  les  fon- 
taines sont  abondantes;  et  comme  les  pluies  sont  toujours  pro- 
portionnelles à la  hauteur  des  montagnes,  il  doit  y avoir  et  il 
y a en  effet  toujours  un  plus  grand  nombre  de  fontaines  et  de 
plus  gro.sses  rivières  sortant  du  pied  de  ces  montagnes  que  d’ail- 
leurs. Aussi,  lorsque  les  montagnes  étaient  deux  ou  trois  fois 
plus  hautes  qu’elles  ne  le  sont  aujourd’hui , les  rivières  étaient- 
elles  deux  ou  trois  fois  plus  considérables  qu’actuellement , 
ainsi  que  le  témoignent  les  traces  de  leur  ancien  lit. 

Comme  les  forêts  attirent  les  nbages , s’opposent  au  rapide 
écoulement  des  eaux , les  montagnes  qui  en  sont  couvertes  à 
leur  sommet  sont  plus  pourvues  de  fontaines  et  de  fontaines 
plus  permanentes  que  les  autres.  Cette  circonstance , qui  au- 
jourd’hui prive  d’eau  tant  de  pays  qui  en  avaient  abondamment 
autrefois,  doit  être  prise  en  grande  considération  par  les  pro- 
priétaires, qui  ne  devraient  jamais  faire  défricher  le  sommet 
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des  montagnes;  par  le  gouvernement,  qui  devrait  ordonner 
qu'elles  fussent  de  nouveau  plantées  en  bois.  Voyez  au  mot 
Moktaone.  V 

Dans  les  montagnes  calcaires , les  fontaines  sont  rares , mais 
abondantes;  dans  les  pays  granitiques,  elles  foisonnent,  mats 
sont  très'petites.  Cela  vie.it  de  ce  que  les  eaux  de  pluies  pé- 
nètrent plus  facilement  dons  l’intervalle  des  bancs  calcaires  , 
et  s’enfoncent  davantage. 

Le  mode  de  rechercher  les  petites  sources  pour  les  réunir  en 
une  est  appelé  Vala-Ratik  dans  les  Cévennes.  , 

11  y a des  fontaines  qui  coulent  toute  l’année , il  y en  a qui 
tarissent  en  été  ; ces  dernières  sont  ordinairement  les  plus  su- 
perticielles.  La  raison  de  cette  interruption  est  que  les  eaux 
qui  les  alimentaient  sont  épuisées  : aussi  reprennent-elles  leur 
cours  lorsque  de  nouvelles  pluies  leur  en  rendent. 

11  y a aussi  des  fontaines  qui  coulent  et  s’arrêtent  alternati- 
vement, mais  elles  sont  rares.  Cet  elTet  tient  à plusieurs  causes, 
trop  longues  à développer,  et  trop  peu  utiles  à savoir  par  les 
cultivateurs  pour  être  rappelées  ici. 

Je  demande  à citer , à raison  de  leur  singularité  , les  fon- 
taines de  Moïse,  près  de  Suez,/toutes  au  sommet  de  monti- 
cules , dont  un  a 4t>  pieds  de  hauteur , monticules  produits , 
selon  Monge,  qui  en  a donné  la  description,  par  l’accumula- 
tion des  sables  amenés  par  les  vents  et  agrégés  par  le  sultate 
de  chaux  que  l’eau  de  ces  fontaines  tient  en  dissolution. 

Pendant  l’hiver , lorsqu’il  gèle,  le.s  fontaines  diminuent, 
comme  pendant  l’été,  lorsqu’il  fait  très-sec  ; mais  sous  les  gla- 
ciers perpétuels  des  hautes  montagnes,  c’est  tout  le  contraire. 
On  attribue  avec  raison  la  cause  de  ce  phénomène  à la  chaleur 
accumulée  dans  la  terre  pendant  l’été , et  qui  pour  se  mettre 
en  équilibre  remonte  et  fond  les  glaces  par  leur  base. 

L’eau  des  fontaines  a presque  toujours  la  température  de  la 
terre  d’où  elle  sort,  aussi  la  trouve-t-on  froide  en  été  et  chaude 
en  hiver.  Dans  la  première  de  ces  saisons , il  faut  l’exposer  à 
l’air  pendant  quelques  heures  pour  lui  en  laisser  prendre  la 
température  avant  de  l’employer  aux  arrosemens  et  à la  bois- 
son des  animaux  ; car  l’abaissement  subit  de  leur  température 
nuit  beaucoup  à tous  les  êtres  organisés.  Voyez  Arrosement. 

Toutes  les  eaux  des  fontaines  ne  sont  pas  aussi  pures  qu’elles 
le  paraissent.  Celles  qui  sortent  des  montagnes  calcaires  con- 
tiennent souvent  beaucoup  de, carbonate  calcaire,  qui  se  dé- 
pose le  long  de  leur  cours  et  se  décompose  à l’air;  celles  qui 
coulent  sur  certaines  marnes  en  prennent  des  parcelles  en  sus- 
pension, ont  une  apparence  savonneuse  et  un  goût  terreux; 
celles  qui  naissent  dans  les  pays  à plâtre  dissolvent  du  gypse, 
lequel , en  se  précipitant , empêche  les  légumes  de  cuire  , eu 
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se  décomposant,  empêche  le  savon  de  remplir  sa  destination. 
Ces  dernières  s’appuient  eaux  crues , eaux  dures.  Il  est  quel- 
qiiefois'  dangereux  de  les  employer  aux  arrosemens  , jtarce 
qu’elles  incrustent  les  racines  des  plantes.  Voyez  SÉLéNixr.. 

*•  Je  ne  parlerai  pas  des  fontaines  minérales,  beaucoup  plus 
rares,  et  qui  ne  sont  d’aucune  importance  pour  l’agriculture. 

On  trouvera  au  mot  PuiTs  les  indications  d’après  lesquelles 
on  doit  se  guider  pour  découvrir  les  lieux  où  il  y a des  cou- 
rans , ou  des  nappes  d’eau  souterraines.  Vcyez  Couches  de 

1.A  TERKE. 

^ Par-tout  où  il  y a de  l’eau  de  fontaine , l’homme  la  préfère 
à toute  autre , et  la  dispose  en  conséquence  en  filet  ou  en  bassin 
pour  s’en  servir  plus  commodément , et  cependant  il  est  rare 
que  les  fontaines  soient  convenablement  entretenues.  Dans  la 
plupart  des  villages , leur  bassin  est  rempli  d’une  boue  fétide, 
3Wdures  de  toutes  espèces;  leur  abord  est  difficile,  etc.  Je 
^voudrais  éveiller  l’attention  des  cultivateurs  sur  cet  important 
objet,  d’où  dépend  souvent  leur  santé  et  celle  de  leurs  bes- 
tiaux. Combien  en  effet  d’épidémies  et  d’épizooties  ont  été 
reconnues  n’avoir  pas  d’autre  cause  ! Que  jtar-tout  donc  les 
communes  s«  cotisent  pour  faire  faire  en  pierre  ou  en  bois  trois 
réservoirs  à chacune  des  fontaines  dont  elles  font  usage  ; sa- 
voir , lorsque  l’eau  ne  tombe  pas  de  haut , un  premier  , plus 
petit , réservé  pour  la  boisson  des  hommes , et  construit  de 
iUMnière  qu’onupuisse  le  nettoyer  an  besoin,  après  l’avoir  vidé; 
iw second,  iniérieur , destiné  à la  boisson  des  animaux;  un 
troisième  encore  plus  bas , consacré  au  lavage  du  linge.  Que 
les  abords  de  ees  divers  bassins  soient  toujours  tenus  secs  et 
en  bon  état  ; qiile  leurs  environs  soient  décorés  par  des  arbres, 
des  gazons , etc.  Les  anciens , sur-tout  les  Grecs,  mettaient  un 
si  grand  intérêt  aux  fontaines,  qu’ils  en  avaient  déifié  un  grand 
nombre , et  qu’elles  étaient  ornées  avec  un  grand  luxe.  Ces 
temps  sont  à regretter. 

Souvent  les  fontaines  sont  le  plus  bel  ornement  des  paysages. 
On  aime  à se  reposer  sur  leurs  bords , à boire  de  leurs  lim- 
pides eaux.  Leur  propriétaire  doit  les  entretenir^  quelque  éloi- 
gnées qu’elles  soient,  sur-tout  si  elles  sont  à la  proximité  d’un 
chemin  , pour  que  lui , sa  famille,  ses  ouvriers,  les  passans 
enfin,  puissent  en  user  dans  le  besoin.  Des  plantations  d’arbres 
et  des  gazons  sont  toujours  l’accompagnement  qui  leur  con- 
vient le  mieux , parce  que  l’ombre  les  fait  valoir  dans  la  cha- 
leur, et  qu’elles  font  valoir  l’ombre.  De  plus  , celles  qui  sont 
solitaires  conviennent  aux  doux  entretiens  et  aux  profondes 
méditations.  £h  pourquoi  ne  pas  cacher  ceux  qui  s’y  retirent 
aux  regarda  indiscrets?  les  momens  du  bonheur  sont  shwres , 
si  courts!  '•*  c’î'è-te-  ^ 
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Ce  que  je  dis^ici  des  fontaines  en  pleine  campagne  s'applique  , 
à plus  forte  raison,  à celles  qui  se  trbuvent  iiaturollenient 
dans  les  jardins  paysagers,  ou  qu’on  y fait  venir  artificielle- 
ment. Un  amateur  qui  a du  goût  peut  s’exercer  avec  avan- 
tage dans  les  différentes  combinaisons  dont  elles  sont  suscep- 
tibles. Entrer  dans  le  détail  de  leurs  positions,  de  leurs  for- 
mes, de  leurs  accompagnemens , exigerait  un  volume.  C’est 
aux  ouvrages  des  architectes  qui  ont  écrit  sur  l’ornement  des 
, jardins  qu’il  faudrait  que  je  renvoyasse;  cependant  je  suis  obligé 
de  l’avouer,  on  y trouve  de  belles  conceptions  comme  objets 
d’arts , mais  peu  de  ces  idées  simples  qui  sont , à mon  avis , les 
plus  convenables  au  sujet.  La  nature  doit  toujours  faire  ou 
avoir  l’air  de  faire  tous  les  frais.  Des  gazons,  des  buissons 
et  de  grands  arbres,  je  le  répète,  quelques  pierres  jetées  au 
hasard,  voilà  ce  que  j’aime  autour  des  fontaines,  et  non  des 
bassins  de  marbre , des  statues , etc. 

Je  ne  parle  pas  de  ces  fontaines  telles  qu’on  en  voyait  dans 
les  jardins  à l’ancienne  mode  ; fontaines  qui  sortaient  par 
robinet  ou  d’une  fabrique  de  coquillages , ou  de  l’urne  d’une 
naïade  , ou  de  la  gueule  d’un  chien , et  pis  encore  ; c’était  le 
comble  du  mauvais 'goût.  Je  ne  parle  pas  davantage  des  jets 
d’eau  , qui  sont  aussi  des  sortes  de  fontaines  ; il  en  sera  parlé 
à leur  article. 

A Paris  et  dans  les  autres  grandes  villes,  on  appelle  fon- 
taines de  grands  vases  de  terre  ou  de  cuivre  étamé  dans  lesquels 
on  met  en  dépôt  l’eau  destinée  aux  usages  du  ménage.  Il  est 
rare  d’en  voir  dans  les  campagnes  ; cependant  elles  seraient  très- 
utiles  dans  les  pays  où  on  ne  boit  que  des  eaux  de  mare  ou  de 
rivière  boueuse,  parce  qu'on  pourrait  ôter  le  mauvais  goût  de 
ces  eaux  en  les  y laissant  quelques  heures  sur  du  Charbon. 
Voyez  ce  dernier  mot,  ainsi  que  Eau  et  Puits.  (B.) 

f’ONTAliVE  DES  OISEAUX.  Nom  vulgaire  du  stlphion 
PERFOLiE,  qui  conserve  l’eau  des  pluies  aux  aisselles  de  ses 
feuilles. 

FONTAINESE,  Fontanesia.  Arbrisseau  découvert  par  la 
Billardière  sur  les  bords  de  la  mer  de  Syrie , et  qu’on  cultive  au- 
jourd’hui en  pleine  terre  dans  les  jardins  des  environs  de  Paris. 

Cet  arbrisseau  , qui  s’élève  à lO  à 1 2 pieds  , a les  rameaux 
tétragones,  les  feuilles  opposées  , ovales,  oblôngues  , toujours 
vertes  ; les  fleu^  petites , jaunâtres , disposées  en  grappes  axil- 
laires à l’extrémité  des  rameaux.  Il  forme  seul  un  genre  dans 
la  diandrie  monogynie  et  dans  la  famille  des  liliacées. 

Dans  son  pays  natal , la  fontainèse  sert  à teindre  en  jaune. 
Ici  on  ne  l’a  pas  encore  , à ma  connaissance , employée  à cet 
usage  ; on  ne  la  cultive  que  comme  uù  objet  d’agrément,  et 
même  fort  peu.  Tout  terrain , pourvu  qu’il  ne  soit  pas  aqua- 
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tique,  lui  convient,  et  elle  réussit  à toutes  les  expositions  J 
cependant  un  sol  meilbleet  un  lieu  situé  au  midi  lui  sont  plus 
favorables.  Elle  fleurit  au  milieu  du  printemps  : on  la  multi- 
plie de  graines,  dont  elle  fournit  abondamment,  ou  de  mar- 
cottes , qui,  faites  en  automne , prennent  des  racines  dans  le 
courant  de  l’année,  et  peuvent  être  levées  et  mises  en  place 
l’hiver  suivant.  Cette  dernière  méthode  est  la  seule  employée , 
à raison  de  sa  facilité  et  du  peu  de  besoin  qu’on  a de  cet  ar- 
buste dans  le  commerce.  Si  on  voulait  cependant  semer  ses 
graines-,  il  faudrait  le  faire  au  printemps  dans  une  terre  bien 
ameublie  et  exposée  au  raidi , ou  dans  des  terrines  sur  couche 
et  sous  châssis.  Le  plant  se  repiquerait  en  pleine  terre  ou  dans 
des  pots , et  se  mettrait  en  place  à trois  ou  quatre  ans. 

C’est  au  second  ou  au  troisième  rang  des  massifs , ou  contre 
des  murs  , que  l’on  doit  placer  la  fontainèse  dans  les  jardins 
paysagers;  elle  y produit  peu  d’effets  , et  y est  avantageuse- 
ment suppléée  par  les  troekes  , les  fii.arias,  etc.  (B.) 

FONTE  DE  FER.  Métal  très  -dur,  très-cassant , résultant 
immédiatement  de  la  fonte  des  mines  de  fer.  Voyez  Fer. 

te  La  fonte  , dit  Patrin,  nouveau  Dictionnaire  d’histoire  na- 
turelle, n’est  point  un  fer  pur,  mais  une  combinaison  de  fer, 
de  silice , d’oxygène  et  de  carbone , et  sa  couleur  varie  suivant 
la  proportion  de  ces  principes  ; elle  est  blanche , grise  ou  noire. 

La  fonte  blanche  est  celle  ipii  est  le  plus  chargée  d’oxygène , et 
la  noire  celle  qui  contient  le  plus  de  carbone. 

» La  fonte  noire  ne  diffère  donc  de  1’ Acier  ( voyez  ce  mot  ) 
que  parce  qu’elle  contient  des  matières  étrangères  au  fer  ; aussi 
en  Angleterre  fait-on  des  socles  de  charrues,  des  bêches,  des 
pioches  et  autres  inslrumens  aratoires  avec  de  la  fonte  nuire 
bien  affinée. 

» Lorsqu’elle  est  rouge  , on  coupe  la  fonte  avec  une  scie  aussi 
facilement  que  du  bois. 

» Etendue  en  état  de  fusion  sur  le  soc  des  charrues  , comme 
on  étend  I’étain  sur  le  cuivre  dans  l’opération  de  l’étamage , 
la  fonte  quadruple  sa  durée.  Ce  fait  n’est  pas  assez  connu. 

En  France,  la  fonte  n’est  utile  aux  cultivateurs  qu’autant 
qu’on  en  fabrique  des  marmites  et  des  chaudières,  qui , à raison 
de  leur  bas  prix  , leur  sont  d’un  grand  service  Ces  vases  ont 
sur  ceux  de  cuivre  l’avantage  de  n’être  jamais  dangereux.  Avec 
des  précautions , on  peut  diminuer  les  iiicouvéniens , suite  de 
leur  fragilité  lorsqu’ils  sont  exposés  au  feu  sans  eau,  ou  qu’on 
les  laisse  tomber.  J’en  ai  vu  durer  cinquante  ans  sans  être  al- 
térés d’une  manière  sensible  : c’est  toujours  dans  la  première  . 
année  de  leur  usage  qu’il  y a le  plus  à craindre  à cet  égard. 

La  fonte  noire  est  préférable  , sous  ces  rapports  , à la  grise  , 
et  encore  plus  à la  blanche , qu’au  reste  on  y emploie  rarement, 
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Si  les  cultivatenrs , au  lieu  de  laisser  leurs  chaudières,  même 
leur  marmites , à la  disposition  de  tout  le  monde , les  fucaieaü 
dans  des  fourneaux  à ce  disposés , ils  y gagneraient  et  plus  d« 
durée  et  plus  d’économie  de  combustible;  mais  nulle  part  cela 
n’a  lieu.  Ménager  n’est  pas  la  vertu  des  campagnes.  (B.) 

‘FONTINALE  INCOMBUSTIBLE.  Espèce  de  mousse  qui 
croît  dans  les  lieux  souvent  inondés.  Voyez  Mousse.  (B.) 

FORESTIER  ( ART  DU  ) ou  SCIENCE  FORESTIÈRE. 
Avant  le  seizième  siècle,  l’art  du  forestier  ne  consistait  en- 
core que  dans  celui  de  savoir  tirer  des  différentes  espèces  de 
bois  les  combustibles , les  charpentes  et  autres  marchandises 
alors  nécessaires  aux  besoins  de  la  consommation  générale  et 
des  arts  ; il  résidait  uniquement  dans  l’art  mécanique  de  les 
exploiter. 

Les  forêts  de  la  France  étaient  alors  assez  étendues  pour 
suffire  annuellement  et  avec  abondance  à sa  consommation  en 
bois  de  toutes  espèces , et  chaque  propriétaire  pouvait  couper 
les  siens  quand  il  le  voulait. 

A cette  époque  , le  revenu  des  bois  était  généralement  au- 
dessous  de  celui  des  terres , et  hormis  ceux  qui  étaient  placé's 
à la  proximité  des  grandes  villes  ; presque  tous  les  autres  se 
trouvaient  sans  valeur.  On  ne  prenait  donc  aucun  intérêt  à 
leur  conservation  ; aussi  on  les  laissait  paitre  par  les  bestiaux, 
on  les  coupait  à blanc  étau,  on  les  jardinait,  on  les  défrichait 
à volonté,  sans  que  celaparûtnuireàla  consommation  générale.' 

Cependant , on  aperçut  que  ce  désordre,  continué  plus  long- 
temps , pouvait  opérer  successivement  la  destruction  des  forêts 
de  la  France,  et,  pour  l’arrêter,  Louis  XIV  fit  rendre  la  cé- 
lèbre ordonnance  de  j 669  sur  les  eaux  et  forêts. 

Dès-lors  l’art  du  forestier  embrassa  plus  d’objets , et , au 
milieu  du  siècle  dernier , il  fut  élevé  au  rang  des  sciences  par 
les  heureuses  découvertes  , les  recherches  et  les  travaux  de 
MM.  de  Réaumur , de  Buffon  , Duhamel , Henriquez , Pan- 
nelier  d’Annel , Télés  d’Acosta , etc. 

Cette  science  embrasse  aujousd’hui  l’universalité  des  con- 
' naissances  théoriques  et  pratiques  qui  ont  des  rapports  directs 
ou  indirects  avec  l’administration  des  bois. 

Nous  la  divisons  en  trois  parties  principales , dont  chacune 
est  subdivisée , autant  qu’il  est  nécessaire , pour  n’omettre  au- 
cun des  détails  qui  lui  sont  relatifs. 

La  première  partie  comprend  tous  ceux  qui  concernent  l’a- 
ménagement  des  bois  ; et  comme  pour  déterminer  avec  certi- 
• tude  celui  qu’il  est  le  plus  avantageux  d’adopter  dans  chaque 
* cas  particulier,  il  est  nécessaire  de  connaître  les  diverses  es- 
sences d’arbres  forestiers , leur  manière  particulière  de  végéter 
sur  les  différentes  naturds  de  sol , et  les  produits  dilTérens  dont 
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ils  sont  susceptibles , sul-vant  l'àge  auquel  on  les  coupe , nous 
«ubdivisons  cette  première  partie  en  deux  autres  : la  première 
embrasse  toutes  les  connaissances  préliminaires,  ou,  ce  qui  est 
ila  même  chose , tous  les  details  de  V exploitation  des  bois  ; et 
la  seconde,  qui  n’est  plus  qu’une  série  de  conséquences  tirées 
des  résultats  de  la  première , a pour  objet  leur  aménagement 
proprement  dit. 

On  trouvera  tous  ces  détails  aux  mots  Exploitation  et  Amé- 
nagement. 

La  seconde  partie  de  la  science  forestière  est  celle  do  Vad- 
ministration  des  bois  et  forêts  ; elle  comprend  les  dispositions 
législatives  que  les  proprietaires  doivent  observer , et  les 
règles  de  prudence  et  de  pratique  qu’ils  doivent  adopter  dans 
la  vente  et  la  conservation  de  leurs  bois.  Voyez  le  mot  Bois. 

Et  la  troisième  embrasse  tons  les  détails  relatifs  à la  culture 
des  bois  et  forêts , ainsi  qu’à  leur  restauration.  Voyez  le  mot 
PoAl^TSa  Per») 

FORESTIER  ( OFFICIER  ).  S’entend  d’un  employé  supé- 
rieur dans  l’administration  des  forêts,  (oe  Feu.) 

FORÊTS  (CULTURE  DES  BOIS  ET).  Art  du  forestier. 
Cette  troisième  et  dernière  partie  de  la  science  forestière  pré- 
sente autant  d’intérêt  que  les  deux  autres , sur-tout  daus  les 
circonstances  présentes. 

De  toutesparts,  on  se  plaint  de  la  disette  des  bois  occasionnée 
par  de  grands  déboisemens  et  par  la  dégradation  générale  des 
forêts;  et  le  haut  prix  des  combustibles  et  des  bois  ouvrés, 
malgré  la  stagnation  actuelle  du  commerce  et  des  autres  sources 
de  la  prospérité  publique,  est  une  preuve  évidente  que  bientdt 
la  France  pourra  ne  plus  avoir  assez  de  bois  pour  fournir  aux 
différens  besoins  de  son  immense  population. 

Four  &ire  cesser  cette  disette  qui  deviendrait  une  calamité 
publique,  ou  du  moins  pour  en  prévenir  les  suites  fâcheuses 
autant  qu’il  est  en  son  pouvoir , le  gouvernement  s’occupe  sans 
relâche  de  la  restauration  des  forêts  qui  lui  appartiennent  ; 
mais , malgré  les  repeuplemens  et  les  nombreuses  plantations 
de  toutes  espèces  qu’il  fait  exécuter  annuellement , ses  efforts 
seraient  insuffisans , si  tous  les  propriétaires  de  bois  n’imitaient 
pas  son  exemple  , chacun  suivant  sa  position  et  ses  facultés  ; 
car  le  gouvernement  possède  à peine  la  moitié  de  tous  les  bois 
qui  existent  encore  en  France.  < 

Malheureusement  plusieurs  causes  puissantes  empêchent 
que  la  culture  des  bois  puisse  être  pratiquée  indistinctement 
par  tous  les  propriétaires,  i".  La  grande  dépense  que  les  plan- 
tations occasionnent  ; a»,  l’incertitude  de  leur  succès  lors- 
qu’elles ne  sont  pas  faites  ou  entretenues  avec  les  soins  conve- 
^bley;;  5°.  le  défaut  général  d’instrubtion  sur  la  culture  des 
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bois;  4®-  enfin  l’égoïsme  des  hommes , dont  le  plus  grand 
nombre  répugne  a faire  urfsacrifice  pécuniaire  pour  des  plan- 
tations aussi  évidemment  avantageuses  , parce  qu’il  n’a  pas 
l’espérance  de  vivre  assez  long-temps  pour  pouvoir  jouir  per- 
sonnellement de  leurs  produits. 

Cependant,  la  Providence  paraît  condamner  cet  égoïsme  dont 
les  suites  seraient  très-funestes  à la  consommation  générale , 
si  tous  les  propriétaires  se  laissaient  également  aveugler  par 
lui.  En  créant  cette  grande  variété  d’essences  de  bois,  elle 
semble  indiquer  à l’homme  celtes  que  sa  position  et  ses  facultés 
lui  permettent  de  cultiver;  et  la  simplicité  des  moyens  qu’elle 
emploie  pour  leur  multiplication  lui  montre  aussi  œmmentil 
, peut  les  imiter  avec  succès  sans  recourir  aux  pratiques  dis- 

fiendieuses  des  jardiniers  et  des  plantations  de  luxe  ; enfin  si 
’art  ne  peut  pas  remédier  au  défaut  d’aisance  d’un  certain 
nombre  des  propriétaires  , il  est  au  moins  parvenu  à dérober  à 
la  nature  les  moyens  les  moins  dispendieux , que  tous  peuvent 
employer,  pour  planter  avec  la  certitude  du  succès,  suivant 
leurs  facultéset  les  circonstances  dans  lesquelles  ils  se  trouvent. 

Ainsi  en  exposant  ces  différens  moyens  avec  tous  les  détails 
nécessaires  pour  leur  intelligence  , ou  , ce  qui  est  la  même 
chose , en  développant  toutes  Itjs  difléremtes  pratiques  dont  la 
culture  des  bois  fait  usage  suivant  les  circonstances  , on  lève 
les  prificipaux  obstacles  qui  s’opposaient  à son  adoption  géné- 
rale. C’est  le  but  particulier  que  nous  nous  sommes  proposé 
en  traitant  cet  article. 

La  culture  des  bois  comprend , i®.  les  semis  et  plantations 
des  vieilles  futaies  dont  les  souches  ne  repoussent  presque  ja- 
mais , ou , ce  qui  est  la  même  chose , les  nouvelles  plantations 
de  massifs  de  bois,  ainsi  que  le  repeuplement  artificiel  de  leurs 
i vides  , lorsqu’ils  sont  trop  étendus  pour  pouvoir  être  regarnis 

I naturellement  par  les  semences  des  étalons  voisins  ; 2®.  la  plan- 

I tation  des  arbres  isolés  et  d’alignement;  3".  les  semis  et  plan- 

I tâtions  d’arbres  résineux  ; 4“-  les  travaux  d’art  relatifs  à la 

; bonne  conservation  des  bois  et  à l’amélioration  de  leurs  pro- 

I duits. 

I CHAPITRE  PREMIER.  Semis,  plantation  et  repeuplement 

I des  bois  en  massifs.  Le  but  que  l’on  doit  se  proposer  en  faisant 

I une  plantation  utile  est  de  retirer  en  bois,  sur  un  terrain  donné, 

un  revenu  plus  grand  que  celui  qu’il  produit  par  sa  culture  or- 
I dinaire. 

I Les  plantations  doivent  donc  , comme  toute  autre  amélio- 

I ‘ ration  agricole  , être  déterminées  par  le  résultat  de  la  compa- 
I raison  du  revenu  actuel  du  terrain  à planter  avec  celui  qu’il 

produira  après  la  plantation , déduction  faite  des  non-jouis- 
Sances , des  contributions  et  des  intérêts  des  dépenses  de  plan-- 
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talion  et  d'entretien.  11  résulte  généralement  de  ce  précepte  ^ 
1°.  qu’on  ne  doit  pas  planter  des  bdis  en  massiEs  sur  les  bonnes 
terres,  sur  les  prairies,  sur  les  pâturages  gras  par  eux-mêmes, 
ou  sur  ceux  que  l’on  peut  améliorer  par  des  irrigations,  parce 
ijue  ces  propriétés,  dans  leur  culture  actuelle,  produiront  tou- 
jours un  revenu  plus  considérable  que  si  elles  étaient  plantées 
en  boi's  ( i ) ; ^ 

2°.  Que  dans  toutes  les  localités  où  le  bois  de  cbaufTage  est 
â un  prix  très-bas , comme  à 3 francs  le  stère  et  au-dessous, 
il  n’y  a point  d’avantage  à planter  des  4)015  en  massifs;  car , 
quelque  faible  que  puisse  être  le  revenu  des  terres  dans  ces 
localités , il  sera  toujours  supérieur  à celui  que  l’on  en  reti- 
rerait , toutes  déductions  faites , si  elles  étaient  plantées  en 


bois.  , ,,  VK* 

Ce  n’est  donc  que  dans  les  lieux  où  le  bois  de  chaufTagé  Sa 
vend  à un  prix  supérieur  à 3,francs  le  stère,  et  sur  les  terres 
médiocres  et  mauvaises  de  ces  localités,  que  l’on  peut  se  li- 
vrer aux  plantations  de  bois  en  massifs  avec  un  avantage  as- 
suré , et  qui  sera  'd’autant  plus  grand  que  le  prix  du  bois  de 
chauffage  y ..sera  plus  élevé. 

Mais  les  terres  médiocres  et  mauvaises  que  nous  venons  de 
désigner  ne  sont  pas  toutes  également  propres  à la  végétation 
des  différentes  essences  de  bois;  il  est  donc  nécessaire  de  ne 
confier  à chaque  nature  de  terrain  que  celles  qui  pourront  y 
prospérer  ; leur  accroissement  y sera  plus  prompt , leur  végé- 
tation plus  belle , et  leur  produit  plus  considérable.  ‘ . cr -k 

Ainsi , avant  de  déterminer  une  plantation  , il  faudra  exa- 
miner avec  attention  la  nature  et  la  profondeur  du  sol  à 
planter,  afin  de  pouvoir  choisir  avec  discernement  parmi  les 
essences  de  bois  qui  lui  conviennent  celle  dont  le  produit  de- 
viendra le  plus  avantageux.  ’ ' 

Il  faut  connaître  aussi  celles  de  ces  dernières  essences  qn’il 
conviendra  de  cultiver  ensemble  ; car  l’expérience  apprend 
que  les  bois  en  massifs  présentent  une  végétation  beaucoup 
plus  belle  lorsque  les  essences  en  sont  mélangées,  que  quand 
elles  sont  de  la^mèine  espèce.  Par  exemple  , un  taillis  unique- 
■ment  peuplé  en  chêne,  croit  moins  vite  que  lorsqu’il  est  mé- 
langé de  lietre  et  de  charme  , toutes  choses  égales  d’ailleurs  | 


(i)  Cepi  iulnnt  Viircnnes  de  Fcnille  a prouvé  que  les  futaies  ne  pou- 
vaient , iiiuis  l’état  .tctiicl  de  la  législation  finantière  de  l’JKurope,  être 
profitables  que  dans  ces  sortes  île  terre  , et  comme  la  masse  des  impôts 
augmente  toujours , il  est  probable  que  dans  un  siècle  il  ne  pourra  plus 
y avoir  d’autres  t'orêis  que  celles  qui  sont  entre  les  m.iins  des  gouver- 
nemens.  Celle  affligeante  perspective  doit  augmenter  le  regret  de  la 
vente  d'iine  si  gr.inïle  qiiatidlé  de  bois  provenant  de  l’ancien  domaine 
royal  ou  ilii  tlergé.  (Note  de  M.  Base.) 
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sa  véf^étation  est  encore  plus  prompte  sur  les  terrains  conve- 
nables, lorsque  le  cbêne  est  entremêlé  avec  le  frêne  ; enfin 
elle  est  la  plus  rapide  lorsque  le  mélange  est  en  bois  blanc. 

Les  différentes  essences  enfoncent  leurs  racines , et  consé- 
quemment puisent  leur  nourriture  à des  profondeurs  inégales, 
et  laissent  ainsi  à chacune  toute  celle  qui  peut  lui  convenir; 
tandis  que  lorsqu’elles  se  trouvent  toutes  de  même  espèce  sur 
le  même  terrain , elles  vivent  toutes , pour  ainsi  dire  , à la 
même  table  , et  se  disputent  leur  subsistance  (i)- 

On  trouvera  à l’article  de  chaque  arbre  forestier  le  terrain, 
le  climat  et  l’exposition  qui  conviennent  le  mieux  à sa  végéta- 
tion particulière  , ainsi  que  les  détails  do  la  culture  qui  lui  est 
propre.  Nous  passons  donc  de  suite  à la  pratique  de  plantations 
(le  bois  en  massifs. 

Section  piiEMiiRE.  Semis  et  plantations.  Il  y a beaucoup 
de  manières  de  planter  des  bois  en  massifs , et  toutes  exigent 
des  avances  plus  ou  moins  grandes  , suivant  la  jouissance  plus 
ou  moins  prompte  que  l’on  veut  se  procurer.  » 

Cependant  le  succès  d’une  plantation  n’est  pas  moins  assuré 
pour  être  faite  avec  moins  de  dépense  ; seulement,  et  comme 
nous  venons  de  le  dire  , la  jouissance  en  est  plus  tardive , et 
les  plantaltious  économiques  deviennent  à la  portée  des  fa- 
cultés pécuniaires  d’un  plus  grand  nombre  de  propriétaires. 

La  dépense  des  plantations  dans  chaque  procédé  est  aussi 
plus  ou  moins  grande , suivant  la  nature  du  terrain  ; car  tous 
ne  présentent  pas  autant  de  difficultés  à vaincre  dans  leur  pré- 

fiaration  , ou  autant  de  précautions  à prendre  pour  y assurer 
e succès  des  plantations. 

La  plantation  la  plus  dispendieuse  est  celle  que  l’on  fait  sur 
un  terrain  préalablement  défoncé  à 4 ou  5 décimètres  de  pro- 
fondeur. C’est  le  procédé  que  les  jardiniers  emploient  pour 
l’établissement  des  pépinières,  ou  dans  les  plantations  de  luxe. 
Voyez  Déponce.ment. 

On  connaît  quatre  manières  de  préparer  à moins  de  frais  les 
terrains  que  l’on  veut  planter  en  massifs  de  bois. 

On  les  cultive  à la  houe  ; savoir,  à plat , si  le  sol  est  sec 
etléger  , ou  en^nte  suffisante } et  en  planches  plus  ou  moins 


(>)  Ce  n’est  pas  seulement  à cette  eairse  qu'est  dè  le  fait  si  vrai , cité 
par  mon  savant  collaborateur,  car  le  principe  des  assolemcns  s’appli((ue 
aux  arbres  comme  aux  herbes , et  s'il  est  moins  remarqué  eu  eux,  c'est 
que  leurs  racines  s’allongeant  tous  les  ans  vont  chercher  de  la  terre 
nouvelle  à une  grande  distance.  Par  exemple , celles  d’un  chêne  peuvent 
trouver  de  la  nourriture  dans  les  interstices  lie  celles  des  irénes,  des 
charmes  , des  érables , des  cerisiers,  etc. , et  en  manquent  dès  qu’elles 
runcuntrent  celles  d’autres  chênes.  Voyez  Assoi.kmeut  et  Sdcccssion 
UE  CDLTUES,  {ISote  (It  M.  Boec.] 
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bombées , ou  en  rayons  plus  ou  moins  élevés , si  le  terrain  est 
buinide  ou  compacte.  ^ 

2°.  On  ne  cultive  ces  terrains  à la  houe  que  par  rayons  de 
deux  tiers  de  mètre  de  largeur;  on  laisse  incultes  les  inter- 
valles , et  l’on  plante  ensuite  sur  les  rayons  cultivés. 

3°.  On  cultive  avec  la  charrue  toute  la  superficie  du  terrain 
à planter , et  avant  de  planter  on  lui  donne  assez  de  façons  pour 
en  rendre  la  terre  bien  meuble. 

4°.  On  ne  cultive  avec  la  cbarrue  , et  sur  une  largeur  de 
deux  tiers  de  mètre , que  les  parties  du  terrain  sur  lesquelles 
4)11  doit  planter , et  l’on  laissé  inculte  le  surplus , comme  dans 
la  seconde  manière. 

Au  moyen  de  ces  dilTéreiites  préparations  du  terrain  , on 
peut  à volonté  le  planter,  ou  en  semis  ou  en  plants  enracinés. 
Cependant  les  labours  à la  charrue  admettent  difficilement 
l’emploi  des  plants  enracinés , à raison  de  toutes  les  précau- 
tions qu’il  faut  prendre  pour  assurer  leur  reprise  , et  qu’il  est 
bon  cependant  de  connaître. 

D’abord  on  ne  peut  employer  ainsi  que  des  plants  provenus 
de  semis  de  deux  ans  , afin  que  leurs  racines  soient  encore 
assez  souples  pour  ne  pas  rompre  sous  le  poids  de  la  terre  dont 
on  les  recouvre  avec  la  charme. 

£n  second  lieu  , on  ne  peut  planter  de  cette  manière  que 
sur  des  terrains  tr^-légers  et  suffisamment  préparés  par  plu- 
sieurs labours,  pour  que  la  terre  en  soit  bien  émiée,  et  qu’elle 
puisse  recouvrir  les  racines  des  plants  exactement  et  sans  aucun 
vide. 

En  troisième  lieu,  il  faut  trois  personnes  pour  effectuer  cette 
plantation  ; savoir , le  laboureur  qui  ouvre  le  sillon  ; une  se- 
conde personne , qui  pose  les  plants  dans  la  raie  , à un  demi- 
mètre  les  uns  des  autres  ; et  la  troisième,  qui  en  redresse  les 
tiges  et  les  assujettit  verticalement  avec  de  la  terre  prise  sur  la 
raie  voisine. 

En  quatrième  Heu , lorsque  les  plants  ont  été  recouverts  par 
la  charrue,  il  faut  les  visiter  exactement,  afin  de  redresser  les 
tiges  qui  auraient  été  renversées  par  le  laboureur , et  enterrer 
les  racines  qui  ne  le  seraient  pas  suffisamment  (i). 

Enfin  il  est  nécessaire  de  faire  cette  plantation  en  automne , 
et  aussitôt  que  la  terre  est  suffisamment  humectée , afin  que 
les  racines  des  plants  aient  le  temps  de  pousser  un  peu  de  che- 


(t)  On  fait  rareniem  des  plantations  à la  charrue  ; mais , après  avoir 
convenablement  préparé  lu  terre  pur  son  moyen , on  creuse  des  trous 
avec  la  boue  , et  on  y place  les  plants  dont  on  recouvre  les  racines  avec 
la  terre  de  la  surface,  à l’aide  du  même  instrument,  yoyez  Pcshtatios. 

[Note  de  Jt,  Base.) 
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veîii  avant  l’Viirer  f autrement  le  hâle  du  printemps  en  ferait 
périr  beaucoup. 

Au  surplus , dans  ces  différentes  manières  de  planter , ou 
plutôt  de  préparer  le  terrain  pour  les  plantations  , un  seul  la- 
bour à bras  d’homme  suffira  , pourvu  cjüe  la  terre  soit  bien 
émiée;  mais,  avec  la  charrue,  le  nombre  des  labours  dépendra 
du  plus  ou  du  moins  de  ténacité  du  terrain , et  de  l’etat  dans 
lequel  il  se  trouvait  avant  la  plantation.  • 

Ces  différons  procédés  sont  certainement  beaucoup  plus  éco- 
nomiques que  ceux  employés  dans  les  plantations  de  luxe;  ce- 
pendant, si  l’on  ajoute  aux  dépenses  qu’ils  occasionnent  celles 
de  l’entretien  des  plantations  pendant  un  certain  nombre  d’an- 
nées , le  total  présentera  des  avances  encore  assez  fortes  pour 
excéder  les  facultés  d’un  grand  nombre  de  propriétaires.  En  ' 
voici  d’autres  qui  exigent  encore  moins  de  dépenses  , dont  le 
succès  a été  éprouvé  par  nous,  et  qui  sont  d’autant  plus  avan- 
tageux à employer  suivant  les  circonstances,  qu’après  la  plan- 
tation il  n’y  a d’autres  soins  à prendre  que  ceux  des  .premiers 
repeuplemens  et  d’une  bonne  conservation. 

1°.  Ou  prépare  le  terrain  à la  charrue  , comme  pour  le  se- 
mer en  blé  à l’automne.  A la  fin  d’octobre  _ou  au  commen- 
cement de  novembre , et  aussitôt  que  les  graines  sont  mûres  y 
on  les  sème  sous  raies  de  7 à 10  centimètres  de  profondeur, 
ouvertes  ü un  mètre  de  distance  les  unes  des  autres , et  on 
espace  les  semences  à a décimètres.  On  les  recouvre  ensuite 
avec  la  charrue  , et  lorsque  le  semis  est  achevé  on  sème  le  blé 
et  on  le  herse  à la  manière  ordinaire.  Si  dans  la  localité  oiz 
est  dans  l’usage  d’enterrer  le  blé  à la  charrue , on  fera  le  se- 
mis de  bols  en  même  temps  que  celui  du  grain. 

Dans  l’un  et  l’autre  cas  , l’espacement  des  graines  sera  le 
même  ; mais  il  faudra  semer  le  blé  un  peu  clair  , afin  que  des 
talles  trop  drues  n’étouffent  pas  les  jeunes  plants. 

La  récolte  du  blé  couvrira  amplement  les  frais  de  cette  plan- 
tation , et  les  semences  lèveront  très-bien  sous  la  protection 
de  talles  de  blé,  qui  la  garantiront  de  la  sécheresse,  de  la  cha- 
leur et  des  mauvaises'herbes. 

Si  l’on  veut  ensuite  accélérer  la  jouissance  de  cette  planta- 
tion , on  y plantera , à l’automne  ou  au  printemps  qui  suivra 
la  récolte , du  blé , et  de  la  manière  indiquée  ci  après  , art.  3 , 
deux  mille  plants  enracinés  de  bois  blancs  par  hectare , que 
l’on  placera  dans  les  intervalles  des  raies  semées  , et  qui  se- 
ront également  distribués  sur  toute  la  surface  du  terrain.  On 
choisira  les  plants  d’essence  de  tremble  ou  d’ypréau  , parce 
qu’elles  viennent  promptement  et  qu’elles  dragconuent  beau- 
coup , et  lorsqu’on  jugera  que  les  plants  en  sont  bien  pris  , 
c’est-à-dire  à leur  troisième  ou  quatrième  feuille , on  les  ré- 
Tom*  VI.  33 
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cepera.  Souvent,  dans  l’année  même  du  récepage  , on  rerr* 
dans  la  plantation  des  cépées  de  bois  blancs  de  a mètres  de 
hauteur,  avec  déjà  un  certain  nombre  de  drageons  , qui  rem- 
pliront les  intervalles  des  souches  , protégeront  les  essence» 
venues  de  semence,  et  les  forceront  à s’élever. 

Ces  bois  finiront  par  devenir  trop  épais  ; mais  alors  il  sera 
utile  de  les  éclaircir. 

a“.  On  peut  encore  semer  et  planter  de  la  même  manièr» 
«ur  un  terrain  disposé  pour  des  semailles  d’avoine. 

3°.  Plantation  en  pots.  Nous  entendons  par  celte  expression 
planter  dans  des  trous  ouverts  sur  un  terrain  qui  n’a  reçu  au- 
cune préparation  préliminaire.  On  y espace  les  trous  à un 
mètre  un  tiers  les  uns  des  autres , et  on  les  y dispose  en  quin- 
conce, autant  que  cela  est  possible.  On  leur  donne  un  tiers  à 
un  demi  mètre  de  diamètre  sur  un  tiers  de  mètre  de  profondeur  j 
on  les  remplit  ensuite,  à la  moitié  de  leur  profondeur,  avec  la 
flieilleurc  terre  sortie  de  ces  trous  , ou  mieux  encore  avec 
de  la  terre  végétale  prise  sur  la  superficie  du  terrain  environ- 
nant. On  place  les  semences  ou  les  plants  enracinés  sur  ce  lit 
de  bonne  terre,  et  l’on  recouvre  les  trous  avec  le  reste  ouïe 
meilleur  de  la  terre  qui  en  a été  extraite. 

C’est  ainsi,  du  moins,  qu’il  faut  opérer  dans  les  terrain» 
•ains  et  légers  ; mais,  sur  un  sol  argileux  et  compacte , les  trous 
«e  rempliraient  d’eau  pendant  l’hiver,  et  les  semences  ou  les 
racines  des  plants  y pourriraient , à cause  d’une  humidité  trop 
long-temps  surabondante. 

Pour  remédier  à un  inconvénient  aussi  grave,  on  remplit 
entièrement  les  trous  avec  la  meilleure  terre  de  la  superficie  du 
terrain  environnant,  et  c’est  un  peu  au-dessus  de  son  niveau 
que  l’on  place  le  plant.  On  le  recouvre  ensuite  d’environ  uu 
sixième  de  mètre  de  hauteur  de  terre , en  forme  de  butte  , afin 
d’en  mettre  les  racines  en  égoùt  pendant  l’hiver  de  la  planta- 
tion. 

Lorsqu’elle  est  faite  en  semis , on  ne  place  pas  les  graines 
aussi  profondément  sur  les  buttes.  Après  avoir  fait  les  trous 
et  les  avoir  remplis  de  bonne  terre , ainsi  que  nous  venons  d» 
le  prescrire  , on  écarte  avec  la  main  le  sommet  de  la  butte,  à 
environ  un  décimètre  de  profondeur  ; cm  place  deux  ou  trois 
«raines  dans  le  fond , et  on  rétablit  le  capuchon  de  la  butte. 

Le  moyen  d’obtenir  une  jouissance  assez  prompte  d’un  massif 
de  bois  ainsi  planté,  c’est  de  faire  la  plantation  un  quart  en 
plants  enracinés  de  bois  blancs,  et  le  surplus  en  semences  de 
bois  durs. 

4».  On  plante  le  terrain  à la  charme,  ou  en  pots,  tout  en 
essences  de  bois  blancs.  Après  la  quatrième,  ou  au  pins  tard  A 
là  sixième  feuille,  les  jeunes  plants  seront  unétat  d’ètre  réce- 
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Jîés.  L’année  d’après  le  recepage,  ou  plutôt  la  première  année 
abondante  en  graines  qui  la  suivra , et  avant  la  chute  des 
feuilles  si  cela  est  possible , on  en  répandra , à graines  perdues 
entre  les  cépées,  une  quantité  assez  grande  pour  qu’ayant  été 
recherchée  par  les  corbeaux,  les  pies  et  les  mulots,  il  en  reste 
suffisamment  d’intactes.  Ces  graines  restantes  seront  recou- 
vertes par  les  feuilles  des  cépées,  et  elles  lèveront  au  printemps 
suivant,  comme  cela  arrive  dans  les  repeuplemens  naturels. 
Le  succès  de  cette  pratique  sera  encore  plus  assuré  si,  après  la 
chute  des  feuilles,  et  lorsque  le  terrain  sera  suffisamment  hu- 
mecté par  les  pluies  d’automne  , on  y fait  passer  fréquemment 
et  en  tous  sens  un  troupeau  de  cochons  que  l’on  rassasierait 
auparavant,  et  qui  enfoncerait  ces  graines.  Il  paraît  que  c’est 
ainsi  qu’on  le  pratlqueen  Allemagne,  aurapport  de  M.  Hartlg, 

Quoi  qu’il  en  soit , nous  avons  vu  des  bois  plantés,  par  ce 
quatrième  procédé,  tout  en  essence  de  bois  blancs.  Ils  n’a- 
vaient que  5o  ans  de  plantation,  et  déjà  ils  présentaient  près 
de  la  moitié  de  leur  superficie  en  Cépées  de  chênes  qui  avaient 
pris  la  place  d’autant  de  cépées  de  bois  blancs. 

5 . On  peut  aussi  semer  des  bois  à graines  perdues  sur  des 
terrains  incultes  et  couverts  d’éjiines,  ' de  bruyères,  de  genêts 
ou  d’autres  arbustes.  Plus  ils  seront  couverts  de  ronces,  d’é- 
pines et  de  fougères,  moins  la  plantation  exigera  de  semences  ; 
mais  s’il  y a beaucoup  de  genêts  épineux,  il  faudra  en  arracher 
une  certaine  quantité  et  semer  sur  l’arrachis.  Au  défaut  d’ar- 
bustes, il  faut  laisser  croître  l’herbe  sur  le  terrain,  et  semer 
alors  avant  sa  chute,  afin  qu’elle  puisse  recouvrir  les  graines. 

Cette  dernière  méthode  est,  il  est  vrai,  la  moins  dispen- 
dieuse de  toutes  ; mais  aussi  c’est  la  plus  incertaine , et  celle 
dont  la  jouissance  se  ferait  attendre  le  plus  long-temps,  (i) 

Section  II.  Des  temps  les  plus  propres  aux  semis  et  plan- 
tations. 

§ 1®''.  Temps  de  semer  les  Lois.  Le  moment  le  plus  oppor- 
tun de  faire  des  .semis  de  bois  dépend , i°.  de  l’époque  de  la 
maturité  des  semences  , 2 ‘.  de  la  nature  du  terrain  que  l’on 
veut  planter,  3".  de  son  étendue. 

En  effet , pour  faire  un  semis  avec  succès , il  faut  que  les 
graines  employées  soient  parfaitement  mûres  , autrement  elles 


(i)  Mon  collaborateur  tic  Pertliuis  n’a  pas  parlé  de  la  protondeur  à 
laquelle  il  convient  i.e  placer  les  graines,  prolon<;tor  cependant  fort 
importante  ii  considérer  ponr  la  réussite  des  semis.  lille  est  généralement 
proportionnée  à la  grosseur  des  graines,  c’est-à-dire  que  les  gcahds 
doivent  être  les  plus  enterrés  sans  cependant  l'être  trop  , et  qu’il  ne 
faut  nullement  recouvrir  la  graine  diiBoncsAC  et  de  l’Auns.  frayez 
c«s  mots  et  celui  Sjixis.  {Hôte  deM.  Base.) 
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lie  lèveraient  pas.  Ainsi  le  moment  favorable  pour  les  semer 
seroit  donc  celui  de  leur  maturité  complète;  mais  cette  époqu* 
est  l’automne  pour  le  plus  grand  nombre  des  essences , et  le 
printemps  pour  le  surplus  , et  le  développement  de  tontes  ce» 
semences  ne  peut  s’opérer  qu’au  printemps,  au  réveil  de  la 
nature. 

Cela  posé  , si  le  terrain  auquel  les  graines  mûres  en  automn» 
auraient  été  confiées  dans  cette  saison  est  très-humide  par  lui- 
même,  ou  s’il  est  tellement  compacte  qu’il  retienne  les  eaux 
pluviales  pendant  l’hiver  , elles  s’y  trouveront  pendant  tout  ce 
temps  dans  une  humidité  surabondante,  et' dès- lors  elles  y 

Îiourriront  toutes.  Ainsi  l’on  ne  peut  donc  semer  en  automne 
es  graines  de  bois  que  sur  les  terrains  les  plus  sains  et  les  plus 
légers. 

D’un  autre  côté,  le  précepte  est  encore  susceptible  de  modi- 
fications, suivant  l’étendue  du  terrain  et  l’espèce  des  graines 
que  l’on  veut  y semer. 

Par  exemple,  les  glands,  les  faînes,  les  châtaignes,  les  noix, 
ne  devraient  jamais  être  semés  qu’au  printemps,  après  avoir 
été  stratifiés  ; et  cette  pratique  est  celle  qu’il  faut  adopter  Æ» 
préférence  pour  l’établissement  des  pépinières  en  semis.  Voyez 
GaAiNE,  Gehmôir.  ^ 

Mais  dans  les  grandes  plantations,  on  n’aurait  pas  toujours 
le  temps,  ou  l’on  ne  pourrait  pas  toujours  trouver  assez  de 
bras  pour  pouvoir  les  achever  avant  le  commencement  d.e  la 
végétation;  car  au  printemps  on  ne  peut  commencer  le  semis 
que  lorsque  la  terre  est  suffisamment  desséchée , et  ce  moment 
n’arrive  quelquefois  qu’à  la  fin  de  mars  ou  au  commencement 
d’avril. 

Nous  pensons  donc  que  l’on  peut,  sans  aucun  inconvénient, 
commencer  en  automne  les  grands  semis  sur  toute  espèce  de 
terrain  , pourvu  qn’il  ne  soit  pas  trop  humide , ou  qu’on  ait 
pris  les  précautions  nécessaires  pour  garantir  les  graines  de  la 
stagnation  des  eaux  ; seulement  il  faudra  avoir  l’attention  d’y 
employer  plus  de  semences  que  dans  ceux  du  printemps , parce 
que  les  Oiseaux  et  les  Mulots  en  détruiront  beaucoup.  Voyez 
ces  mots. 

Nous  exceptons  d’ailleurs  de  cette  disposition  les  semis 
d’arbres  résineux , qui  ne  doivent  se  faire  que  dans  le  mois 
d’avril,  ainsi  qu’on  le  verra  à leur  article  particulier. 

$ 2.  Tenws  de  la  plantation  des  jeunes  plants  enracinés. 
Avec  les  différentes  précautions  que  nous  avons  indiquées  dans 
la  première  section  de  ce  chapitre  , on  pourra  toujours  com- 
mencer en  automne  les  grandes  plantations  de  plants  enracinés, 
et  sur  toute  nature  de  terrain,  lorsqu’il  sera  suffisamment  hu- 
mée^ par  les  pluies  de  cette  saison.  Celles  qui  survienneut 
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après  la  plantation  rapprocWnt  les  terres  des  racines  de  pUnts 
fii  si , avant  l’hiver , on  vient  à éprouver  encore  quelque» 
jours  d’une  température  douce , les  plants  commmencent  à 
pousser  du  chevelu , et  au  printemps  ils  promettent  de  bonne 
heure  une  belle  végétation.  Cet  avantage  n’existe  pas  dans 
les  plantations  que  l’on  fait  au  printemps  ; les  plants  sont  quel- 
quefois un  mois  avant  de  pousser  leur  premier  chevelu  , et  si 
cette  saison  est  sèche  , il  en  périt  beaucoup.  11  y a cependant 
des  essences  que  l’on  ne  peut  planter  qu’au  printemps , comme 
tous  les  arbres  résineux , le  robinier  , et  généralement  toutes 
les  essences  qui  craignent  la  gelée  ou  la  trop  grande  humi- 
dité après  leur  transplantation. 

D’ailleurs , quelle  que  soit  la  saison  dans  laquelle  on  plante  , 
il  faut  suspendre  le  travail  aussitôt  que  le  terrain  devient  trop 
mou. 

Section  111.  Espacemens  des  plants  et  des  graines  dans  les 
différentes  espèces  de  plantations  en  massifs.  La  qualité  du  sol 
et  l’aménagement  qu’on  se  propose  d’adopter  doivent  déter- 
termlner  le  nombre  des  plants  qu’il  faut  admettre  dans  ces  plan- 
tations , afin  que  tous  puissent  y prospérer  également  et  con- 
venablement. Il  est  cependant  nécessaire  d’en  planter  ou  d’en 
semer  un  plus  grand  nombre  que  cette  combinaison  semble  ne 
l’exiger,  à cause  des  accidens  auxquels  les  plantations  sont 
exposées , principalement  celles  qui  sont  les  plus  économiques; 
et  si  l’on  trouvait  ensuite  qu’il  y eût  surabondance  de  plants  ^ 
il  faudrait  les  éclaircir. 

§ I Espacemens  d observer  dans  les  plantations  des futaies. 
Ces  plantations  ne  peuvent  être  faites  avec  avantage , ainsi 
que  nous  l’avons  dit  ailleurs  , que  sur  un  sol  de  première  qua- 
lité, et  on  peut  les  faire  de  trois  manières  différentes  : i°.  en 
plants  de  haute  tige  , 2°.  en  jeunes  plants  enracinés , 3°.  en 
semis. 

» En  plants  de  haute  tige.  On  plante  le  terrain  par  rangée» 
éloignées  de  4 mètres  les  unes  des  autres , et  on  y espace  les 
arbres  également  à 4 mètres , mais  disposés  en  quinconce,  afin 
que  l’air,  la  lumière  et  la  chaleur  puissent  circuler  et  pénétrer 
librement  dans  toutes  les  parties  de  la  plantation. 

Si  le  terrain  en  est  frais,  <|uoique  profond,  on  peut  le  plan- 
ter moitié  en  chênes  et  moitié  en  frênes  : on  place  alors  las 
chênes  sur  un  rang , et  les  frênes  sur  l’autre , alternativement  ; 
mais  dans  ce  cas  particulier  les  rangées  se  tracent  à 3 mètres 
deux  tiers  les  unes  des  autres , et  les  arbres  y sont  espacés  à la 
même  distance  et  également  en  quinconce. 

On  plante  et  on  cultive  ces  arbres,  et  l’on  en  dresse  les  tiges, 
comme  nous  l’indiquerons  ci-après  pour  les  plantations  d’ar- 
bres isolés.  Enfin  pendant  les  cinq  pramières  années  de  la 
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lilantationj  il  faut  avoir  le  soin  de  faire  remplacer  les  arbre» 
qui  viendraient  à périr;  mais  passé  ce  terme,  ceux  qu’on  y 
replanterait  réussiraient  bien  rarement. 

Cette  seconde  manière  de  planter  une  futaie  en  plants  de 
baille  tig_e,  présente  un  avantage  qui  lui  est  particulier.  A 5o 
ou  7.0  ans  nu  plus,  les  frênes  auront  acquis  assez  de  grosseur 
pour  pouvoir  être  employés  très-utilement  dans  le  charronage. 
On  les  coupera  donc,  et  leur  suppression  dans  la  futaie  accé- 
lérera la  végétation  des  arbres  restaus. 

Si  l’on  craignait  qu’un  trop  grand  nombre  de  frênes  pflt  être 
nuisible  à leur  débit,  on  pourrait  en  remplacer  une  partie  dans 
la  plantation  avec  des  hêtres,  ou  des  platanes , ou  des  ypréaux , 
ou  même  des  pins  et  des  mélèzes. 

2®.  Futaies  en  jeunes  plants  enracinés.  Après  la  préparation 
du  terrain  , on  tracera  les  rangées  à 3 mètres  un  tiers  de  dis- 
tance Ifs  unes  des  autres,  et  l’on  y espacera  les  plants  à 2 
mètres.  Ils  y seront  aussi  disposés  en  forme  de  quinconce. 

■ 1 3“.  Futaies  en  semis.  Après  la  préparation  du  terrain , on 

tracera  les  rangées  à 3 mètres  un  tiers  , et  on  y espacera  les 
graines  à 2 décimètres.  ’ 

Dans  ces  deux  derniers  cas , il  faudra  cultiver  la  plantation 
à bras  d’homme , mais  seulement  le  long  des  jeunes  plants , et 
avec  la  charrue  les  intervalles  compris  entre  les  rangées.  Si 
l’on  sème  ensuite  des  grains  dans  les  dernières  parties , le  succès 
de  la  plantation  sera  plus  assuré,  et  le  produit  de  leur  récolte 
pourra  indemniser  le  propriétaire  de  .ses  frais  d’entretien. 

De  ces  trois  manières  de  planter  des  futaies , la  première 
est  la  plus  avantageuse , à cause  de  la  jouissance  plus  prompte 
qu’elle  procure;  mais  ■ lie  est  très-dispendieuse  , et  ne  peut  être 
employée,  par  celte  raison,  que  par  les  riches  propriétaires. 

Nous  avons  autreibis  vu , en  Bretagne , un  grand  nombre  de 
ces  futaies,  qui  formaient  une  fort  belle  décoration  pour  les 
maisons  de  campagne  auprès  desquelles  elles  étoient  placées. 
Les  unes  étoient  en  chênes,  d’autres  en  châtaigniers. 

Quant  aux  deux  autres,  elles  exigent  moins  de  dépenses; 
mais  jusqu’à  ce  que  les  semis  ou  les  plants  aient  acquis  un  cer- 
tain âge,  il  y a une  grande  étendue  de  terrain  de  perdue  , et 
la  jouissance  de  la  plantation  est  beaucoup  plus  tardive.  D’ail- 
leurs les  propriétaires  se  détermineront  difilcilcment  à semer, 
ou  même  à planter  en  jeunes  plants  enracinés  de  grandes  sur- 
faces de  terrain  pour  les  aménager  eu  futaies.  Le  gouvernement 
seul  pourrait  tenter  des  plantations  d’une  jouissance  aussi  éloi- 
gnée , et,  comme  nous  l’avons  fait  observer  ailleurs,  il  vau- 
drait mieux  alors  choisir  les  meilleurs  taillis  pour  les  laisser 
croître  en  futaies,  et  en  remplacer  la  même  étendue  par  de  nou- 
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Telles  plantations  ; la  jouissance  en  serait  plus  prompte , et  la 
dépense  beaucoup  moins  grande. 

Quoiqu’il  en  soit,  nous  pensons  que,  pour  former  des  futaie* 
d’une  grande  étendue  , les  semis  sont  préférables  aux  plant* 
enracinés,  et  même  aux  plants  de  haute  tige,  parce  qu’en  les 
j>Iantant  il  faut  en  couper  le  pivot , ou  plutôt  parce  qu’on  ne 
peut  transplanter  ces  arbres  avec  succès  que  lorsqu’ils  n’ont 
jjoint  de  pivot,  et  que  ceux  qui  en  sont  privés  ne  prospèrerit 
jamais  aussi  bien  que  les  arbres  venus  de  semence  sur  le  lieu 
même  et  sans  avoir  été  transplantés. 

A la  riguetir , il  serait  possible  d’éviter  cet  Inconvénient  at- 
taché aux  arbres  transplantés  ; mais  les  dépenses  qu’il  faudrait 
faire  pour  pou  voir  les  plan  ter  avec  leur  pivot  seraient  si  grandes, 
qu’il  n’est  pas  possible  d’admettre  cette  pratique  dans  une 
grande  plantation. 

$ 2.  Espacemens  à obserfer  dans  les  plantations  de  taillis. 

D’après  ce  que  nous  venons  de  dire , nous  croyons  inutile  de 
parler  des  espacemens  qu’il  conviendrait  de  donner  aux  taillis 
destinés  à de  longs  aménagemens  ; car  si  l’on  trouve  un  taillis 
trop  dru , on  est  soujours  le  maître  de  le  faire  éclaircir. 

Une  plantation  en  taillis  doit  être  faite  par  rangées,  orien- 
tées , autant  que  cela  est  possible , du  levant  au  couchant  , 
afin  que,  par  cette  disposition , le  plus  grand  nombre  des  plants 
soit  préservé  de  l’ardeur  du  soleil  du  midi,  qui , pendant  l’été  , 
dessèche  le  pied  des  arbres  en  pompant  toute  leur  humidité. 
Qn  éloigne  les  rangées  les  unes  des  autres  dans  les  limites  d’un 
mètre  un  tiers  à un  mètre  deux  tiers , suivant  la  qualité  du 
terrain. 

Si  la  plantation  doit  être  faite  en  plants  enracinés , on  les 
espacera  sur  chaque  rangée;  savoir,  à un  mètre  un  tiers  de  dis- 
tance dans  les  bons  terrains , et  à un  mètre  deux  tiers  dans  les 
médiocres  et  les  mauvais.  Si  elle  doit  être  en  semis , on  y pla- 
cera les  graines  à a décimètres. 

En  général  il  vaut  mieux  semer  que  planter  les  mauvais 
terrains  , et  si  l’on  peut  recouvrir  les  semis  avec  des  grains  , 
la  plantation  devient  très-économique.  Malheureusement  la 
récolte  des  graines  des  meilleures  essences  de  bois  est  souvent 
incertaine , ou  n’est  pas  toujours  abondante , en  sorte  que  , 
lorsqu’on  a de  grandes  superficies  à planter,  on  se  trouve  obligé 
d’employer  à-Ia-fois  les  semis  et  les  plants  enracinés. 

Lorsque  les  pousses  annuelles  de  ces  différentes  plantations 
présenteront  une  longueur  d’au  moins  un  décimètre , leur  suc- 
cès sera  assuré , et  elles  n’auront  plus  besoin  que  d’une  bonn* 
40nser\'ation. 

SscT.  lY.  Repeuplement  des  vides  des  bois.  Les  vides  que 
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l’on  rencontre  trop  souvent  dans  les  bois  en  diminuent  né- 
cessairement la  valeur  lorsqu’on  les  coupe.  Ces  vides  peuvent 
être  les  effets  de  deux  causes  très-differentes  ; savoir , d’un 
aménagement  trop  prolongé  pour  la  tpialité  du  terrain  , ou 
pour  l’espèce  des  essences  du  bois,  et  de  la  fréquentation  ha- 
bituelle des  bestiaux.  Dans  le  premier  cas , le  remède  est  fa- 
cile à appliquer,  c’est  de  rapprocher  l’àge  d'aménagement  du 
bois,  et  J’en  regarnir  ensuite  les  clairières  par  le  moyen  de  pro- 
vins ou  des  semis. 

Dans  le  second  cas,  si  les  vides  ont  peu  d’étendue,  ils  se 
regarniront  naturellement  par  les  semences  des  étalons  voi- 
sins, en  soumettant  les  bois  à une  rigoureuse  conservation. 

Mais  leurs  grands  vides  ne  peuvent  être  remplis  que  par  des 
Semis  , des  Flants  enracinés  , des  Maucoties.  ( frayez  ces 
mots.  ) C’est  alors  au  propriétaire  à choisir , parmi  ces  dilîé- 
rens  moyens , celui  qui  lui  conviendra  le  mieux. 

Nous  nous  sommes  très-bien  trouvés  de  la  cumulation  que 
nous  en  avons  faite  pour  la  restauration  de  nos  propres  bois. 

Nous  avons  planté  des  tiges  de  tremble  et  d’ypréau  dans  de 
grands  vides  , à U mètres  de  distance  les  uns  des  autres  ainsi 
que  des  massifs  voisins.  Les  intervalles  ont  été  semés  de  glands 
en  pots  dans  les  espacemens  que  nous  avons  indiqués , et  nous 
avons  fait  provigner  les  bordures  intérieures  des  massifs. 

Quatre  ans  après  cette  plantation  et  ces  travaux,  les  tiges 
des  trembles  et  des  ypréaux  ont  été  coupées  à rez-terre,  ainsi 
que  les  brins  qui  avaient  été  provignés  ; et  aujourd’hui  tous 
les  brins  récepés  forment  des  cépées  bien  garnies,  à l’ombre 
desquelles  les  glands  semés  en  potss’élèvent  parfaitement  ; mais 
les  bestiaux  n’entrent  jamais  dans  nos  bois. 

CHAP.  II.  Plantation  des  arbres  isolés.  Avant  la  révolution, 
les  grandes  routes,  les  chemins  vicinaux,  et  même  les  haies 
de  clèturo  présentaient  presque  par-tout  un  grand  nombre 
d’arbres  futaies,  et  cette  richesse  forestière  fournissait  en 
grande  partie  aux  besoins  du  charronnage,  des  arts  et  du  com- 
merce. 

Il  n’en  existe  plus  dans  beaucoup  de  localités,  et  c’est  seu- 
lement depuis  quelques  années  que  l’on  commence  à réparer 
ces  pertes. 

Les  plantations  d’arbres  isolés  doivent  contribuer  aaissi  à la 
restauration  des  bois  de  France,  sinon  aussi  puissamtnent  que 
celles  des  bois  en  massifs  , du  moins  d’une  manière  plus  pré- 
coce ÿ car  il  est  prouvé  que,  toutes  choses  d’ailleurs  égales,  un 
arbre  met  moins,  de  temps  à acquérir  ses  dimensions  naturelles 
quand  il  est  isolé  , que  lorqu’il  est  en  massif. 

Ces  plantations,  considérées  comme  spéculation  agricole, 
sont  soumises  aux  mêmes  règles  de  prudence  que  celles  des 
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bois  en  massifs,  et  doivent  être  également  combinées  et  avec 
la  nature  du  terrain,  et  avec  les  besoins  et  les  ressources  de 
la  localité. 

Elles  demandent  beaucoup  de  soin  et  exigent  beaucoup  de 
dépenses;  mais  aussi  lorsque  l’on  peut  en  faire  les  avances, 
on  est  sûr  d’en  retirer  un  grand  profit , sur-tout  dans  les  loca- 
lités où  le  bois  est  très-cher. 

D’ailleurs  quelle  satisfaction  un  bon  père  de  famille  rie 
doit-il  pas  trouver , en  voyant  la  prospérité  de  ses  plantations, 
et  en  pensant  que  si  la  Providence  ferme  ses  yeux  avant  que 
les  arbres  qu’il  a plantés  soient  parvenus  à leur  maturité , il 
laissera  de  grandes  ressources  à ses  enfans , et  qu’elles  seront 
pour  eux  un  exemple  de  prévoyance  , un  modèle  de  conduite, 
et  un  témoignage  authentique  de  ses  sentimens  paternels! 

Mais  plus  ces  plantations  sont  dispendieuses,  plus  il  devient 
nécessaire  de  connaître  sol-même  l’art  de  bien  planter , de 
planter  avec  économie  et  de  conduire  les  plantations , afin  d’en 
assurer  le  succès,  d’en  diminuer  la  dépense  , et  de  pouvoir  en 
retirer  tous  les  avantages  qu’elles  doivent  procurer;  car  si  l’on 
est  obligé  de  s’en  rapporter  à des  mercenaires  pour  les  diriger 
et  les  surveiller,  et  si , au  défaut  de  pépinières  locales , on  est 
forcé  de  recourir  à des  pépinières  éloignées , on  doit  s’attendre 
à être  trompé  de  toutes  les  manières. 

Nous  allons  donc  exposer  les  détails  pratiques  de  cette  sub- 
division de  l’art  du  forestier. 

Section  première.  JDes  pépinières.  Pour  pouvoir  planter 
avec  économie,  il  faut  d’abord  établir  des  pépinières;  la  dé- 
pense de  leur  établissement  sera  toujours  moindre  définitive- 
ment que  le  prix  d’achat  des  plants , si  l’on  était  forcé  de  les 
tirer  de  pépinières  étrangères. 

Cependant  lorsque  l’on  est  dans  le  voisinage  de  forêts  bien 
conservées  , on  pourrait  y trouver  assez  de  jeunes  plants  enra- 
cinés pour  former  une  pépinière  d’arbres  de  haute  tige,  et  con- 
séquemment pour  éviter  les  frais  d’établissement  des  pépinières 
en  semis  ; mais  la  recherche  des  plants  d’essences  de  bois 
durs  est  défendue  dans  les  forêts  du  gouvernement , et  ces  ès- 
sences  sont  les  plus  avantageuses  à multiplier. 

Ce  n’est  donc  que  dans  ses  jiropres  bois  qu’im  propriétaire 
pourrait  trouver  cette  ressource  : autrement  il  faut  établir  deux 
espèces  de  pépinières,  l’une  en.  semis,  et  l’autre  pour  les  plants 
enracinés  que  l’on  veut  élever  en  arbres  de  haute  tige. 

Il  ne  sera  point  ici  question  des  pépinières  en  semis  d’arbres 
forestiers,  parce  que  leur  conduite  est  absolument  la  même  que 
^ celle  des  semis  des  arbres  fruitiers  et  d’agrément,  dont  on 
trouvera  les  détails  au  mot  ; mais  seulement  dos 
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})épinière&  en  plants  enracinés  des  essences  forestières  qui  de» 
mandent  une  conduite  et  des  soins  particuliers. 

' § 1 . Choix  du  terrain  pour  ces  pépinières.  Pour  former  une 
]»épinière  de  cette  espèce , il  n’est  pas  nécessaire  de  choisir  le 
terrain  le  meilleur  et  le  plus  profond  que  l’on  oit  à sa  disposi- 
tion , comme  dans  la  culture  des  arbres  fruitiers  et  d’agrément, 
parce  qu’à  la  replantation  définitive  , les  arbres  qui  en  provien- 
draient souffriraient  beaucoup  à ne  pas  trouver  dans  leur  nou- 
veau domicile  une  nourriture  aussi  abondante  et  aussi  substan- 
tielle que  aans  la  pépinière , mais  seulement  un  terrain  de  qua- 
lité moyenne,  et  qui  ait  au  moins  quatre  décimètres  de  pro- 
fondeur. 

Si , d’ailleurs , le  sol  en  était  un  peu  argileux  , on  pourrait 
le  marner,  ouïe  mélanger  avec  du  sable,  ou  des  cendres  les- 
sivées, afin  de  le  rendre  plus  léger;  et  s’il  était  trop  maigre  , 
on  le  bonifierait  avec  de  la  terre  végétale , ou  avec  des  gazons  , 
avec  de  la  tourbe  terreuse  pulvérisée , et , après  la  plantation  , 
on  en  couvrirait  la  surface  avec  du  fumier  long. 

J 2.  Plantation  et  conduite  des  pépinières  de  plants  enra- 
cinés. Après  avoir  convenablement  préparé  le  terrain  choisi , 
on  y trace  des  lignes  parallèles  à huit  décimètres  de  distance  le» 
imes  des  autres  , et  l’on  marque  sur  les  lignes , avec  urf  plan- 
toir ou  un  piquet , les  places  où  l’on  doit  mettre  chaque  plant. 
On  les  espace  sur  ces  rangées  également  à 8 décimètres , et  il» 
y sont  disposés  en  quinconce. 

Après  avoir  fait  à chaque  endroit  marqué  un  trou  d’un  mètre 
à un  mètre  un  tiers  de  diamètre  sur  un  tiers  de  mètre  de  pro- 
fondeur, on  arrache  les  jeunes  plants  de  la  pépinière  en  semis, 
ou  on  les  lève  de  la  jauge  dans  laquelle  on  a pu  les  placer  pro- 
visoirement, mais  seulement  à mesure  du  besoin  , pour  ne  pa» 
laisser  aux  racines  le  temps  de  se  dessécher  à l’air. 

Avant  de  placer  les  plants  chacun  dans  son  trou , on  en  ra- 
fraîchit les  racines  principales;  on  retranche  celles  qui  sont 
endommagées,  et  on  en  dispose  les  plaies  de  manière  que  le 
plant  étant  mis  en  place , elles  se  trouvent  immédiatement  ap- 
pliquées sur  le  terrain.  Il  est  d’ailleurs  inutile,  il  est  même 
nuisible  de  retrancher  quelque  chose  aux  petites  racines,  . ou 
chevelu  des  plants , car  plus  un  plant  en  est  garni , et  mieux  il 
reprend  à la  transplantation. 

Dans  le  nombre  de  ces  jeunes  plants,  il  faut  rejeter  de  la 
pépinière  tous  ceux  qui  auraient  un  pivot,  parce  qu’ils  ne  réus- 
siraient point  à la  transplantation  définitive. 

Enfin  on  les  place  dans  les  trous,  mais  à des  profondeurs 
relativeaà  la  nature  du  terrain  de  la  pépinière;  savoir,  à en- 
viron quùue  centinàUes  dans  I«<  t«rr«c  douces  et  légères,  à 
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^ouze  centimètres  dans  celles  qui  ont  pins  de  consùtAace , et  à 
environ  9 centimètres  dans  les  terrains  humides. 

En  plaçant  chaque  plant,  il  faut  avoir  l’attention  de  rappro- 
cher avec  la  main  sur  les  racines  la  terre  la  plus  émiée,  ahn 
qu’il  n’existe  aucun  vide  autour  d’ellesj  car  ces  vides,  qui  pro- 
viennent de  la  négligence  des  planteurs,  servent  de  réservoir 
aux  eaux  pluviales , et  souvent  elles  feraient  chancir  les  racines 
des  plants  et  occasionneraient  leur  perte. 

Les  racines  étant  ainsi  recouvertes , on  foule  le  plant  légè- 
rement avec  le  pied  et  l’on  en  remplit  le  trou,  lorsque  la 
plantation  est  terminée , on  rabat  en  bec  de  flûte  les  tiges  des 
plants;  savoir,  celles  des  plants  les  plus  forts,  à l5  centimètres 
au-dessus  du  niveau  du  terrain;  les  tiges  des  plants  de  moyenne 
force  , à J2  centimètres,  et  celles  des  plants  les  plus  faibles, 
à S centimètres.  En  laissant  ainsi  à la  sève  moins  d’espace  à 
parcourir,  les  plants  pousseront. moins  de  bourgeons,  mais 
ceux  qu’ils  produiront  seront  très-vigoureux.  Lorsqu’on  le  peut, 
il  est  bon  de  terminer  l’opération  par  arroser  chaque  plant. 

Dans  la  première  année  de  la  plantation,  on  lui  donne  quatre 
binages,  dont  les  trois  premiers  sont  légers;  mais  le  dernier 
doit  être  plus  profond. 

La  seconde  année,  on  donnera  encore  quatre  binages  à la  pé- 
pinière , et  trois  seulement  chacune  des  années  suivantes. 

Dès  que  les  bourgeons  des  jeunes  plants  sont  bien  dévelop- 
pés , il  faut  commencer  à les  disposer  pour  leur  procurer  de 
belles  tiges. 

A cet  effet , et  dès  la  première  année  de  la  plantation  , ou 
choisit  sur  chaque  plant , parmi  les  bourgeons  qu’il  a dévelop- 
pés, celui  qui  promet  la  végétation  la  plus  vigoureuse.  Ce  bour- 
geon , ou  plutôt  cette  branche  est  destinée  à former  la  tige 
du  plant , et  on  la  conserve  intacte. 

Si  l’on  trouvait  sur  un  plant  plusieurs  branches  de  même 
force,  on  choisirait  pour  tige  celle  qui  serait  la  mieux  placée 
pour  remplir  cette  destination. 

La  branche-tige  étant  choisie,  on  rabat  les  autres  à la  dis- 
tance de  5 jusqu’à  10  centimètres  du  tronc , suivant  leur  gros- 
seur : plus  elles  sont  petites  et  déliées,  et  plus  il  fautles  écourter. 

Ail  mois  de  juillet  de  la  seconde  année,  on  supprime  les  chi- 
cots de  ftnnée  précédente , et  l’on  rabat  en  éventail  les  petites 
branches  les  plus  basses  de  la  branche-tige , à la  distance  de 
5 à 10  centimètres  de  cette  nouvelle  tige,  suivant  leur  gros- 
seur. 

La  troisième  année  , toujours  dans  le  mois  de  juillet , on 
supprime  les  chicots  de  l’anné  précédente , et  l’on  écourte  do 
la  même  manièra  les  branches  les  pli;;  basses  de  1a  nouvelle 
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tige;  mais  on  les  lient  un  peu  plus  longues,  {fin  de  la  forcer 
à prendre  de  la  grosseur  en  proportion  de  son  élévation. 

On  observe  ensnite  annuellement  la  même  conduite , jus- 
qu’à ce  que  la  tige  de  ces  arbres  ait  acquis  environ  un  décimètre 
de  tour  à hauteur  d’homme.  Alors  ils  sont  en  état  d’être  trans- 
plantés définitivement. 

On  les  lève  de  la  pépinière  avec  une  fourche,  et  l’on  évite  d’en 
contusionner  les  racines.  On  coupe  les  petites  avec  une  ser- 
pette , et  les  grosses  avec  une  pioche  bien  tranchante.  II  faut 
avoir  l’attention  de  conserver  les  grosses  racines  de  la  plus 
grande  longueur  possible,  sans  cependant  pour  cela  endom- 
m^er  celles  des  arbres  restans. 

oECT.  11.  Plantation  des  arbres  isolés  et formation  de  leurs 
tiges.  § i«.  Plantation.  Lorsque  la  terre  est  suffisamment  hu- 
mectée , on  peut , dès  le  commencement  d’octobre  , ouvrir  les 
trous  des  arbres  que  l’on  doit  planter  aux  mois  de  novembre 
et  de  décembre  suivans.  Fendant  cet  intervalle,  les  terres  du 
déblai  s’améliorent  d’autant  par  l’influence  immédiate  des 
engrais  météoriques  de  la  saison.  Mais  ce  n’est  que  dans  les  ter- 
rains légers  que  l’on  peut  agir  ainsi,  car,  dans  les  terres  com- 
pactes ou  argileuses , les  trous  pourraient  être  remplis  d’eaa 

Ï>ar  les  pluies  qui  tombent  quelquefois  avec  abondance  avant 
’époque  de  la  plantation,  et  il  serait  alors  impossible  d’y 
planter  avant  le  printemps.  Pour  éviter  cet  inconvénient,  il 
faut  donc  n’ouvrir  les  trous  dans  ces  derniers  terrains  qu’au 
fur  et  à mesure  des  besoins  de  la  plantation. 

Quoi  qu’il  en  soit , ces  trous  doivent  avoir  un  mètre  un  tiers 
de  côté  sur  deux  tiers  de  mètre  de  profondeur.  On  sépare  les 
terres  qui  en  proviennent  suivant  l’usage  ordinaire , et  on  la- 
boure ensuite  le  fond  des  trous  à la  profondeur  d’un  fer  de 
bêche  , mais  sans  en  retirer  la  terre. 

Avant  de  planter,  on  jette  dans  le  fond  de  chaque  trou , 
1°.  les  terres  supérieures  qui  en  ont  été  extraites;  a“.  des  ga- 
zons , ou  de  la  bonne  terre  mélangée  avec  eux , et  que  IW 
prend  sur  la  superficie  du  terrain  environnant.  Ce  premier 
remplissage  est  destiné  à servir  de  lit  aux  racines  des  arbres  à 
planter,  et  qui  y seront  placés  aux  profondeurs  suivantes  ; sa- 
voir , à s5  centimètres  dans  les  terrains  sains  et  légers  , et  qui 
boivent  bien  , ou  qui  laissent  aisément  échapper  l’eau  ; à 
20  centimètres,  dans  ceux  qui  présentent  plus  de  consistance  ; 
enfin,  au  niveau  même  du  sol , dans  les  terrains  humides  et 
dans  ceux  qui  sont  argileux.  ,,*C-  aV 

Lorsque  le  lit  de  l’arbre  est  ainsi  préparé , on  rabat  propre- 
ment toutes  les  branches  de  la  tige  au  niveau  du  tronc , et  l’on 
coupe  cette  tige  à la  hauteur  de  2 mètres  et  demi , afin  que  les 
bestiaux  ne  puissent  atteindre  aux  branches  supérieures  dont 
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•lie  se  garnira.  Cette  dernière  section  doit  être  franche  ^ unie^ 
«ans  éclats  et  faite  en  bec  de  flûte  , afin  que  l’arbre  puisse  en- 
suite en  recouvrir  la  plaie  plus  aisément , et  que  l’eau  ni  les 
frimas  né  s’arrêtent  pas  dessus. 

En  prescrivant  ici  de  couper  la  tige  des  arbres  en  les  trans- 
plantant, nous  ne  prétendons  pas  dire  qu’ils  ne  reprendraient 
pas  si  ou  leur  laissait  la  tète  , mais  seulement  que  dans  ces 
plantations  économiques  leur  reprise  sera  plus  assurée. 

C’est  particulièrement  dans  les  plantations  d’arbres  d’essence 
dure  que  cette  pratique  est  nécessaire.  Nous  avons  éprouvé 
d’ailleurs  qu’au  bout  de  cinq  ou  six  années  de  transplantation, 
les  arbres  que  nous  avions  ététés  présentaient  une  tige  au  moins, 
aussi  belle  et  une  végétation  plus  vigoureuse  que  ceux  que 
nous  avions  plantés  avec  leur  tête  , malgré  les  soins  beaucoup 
plus  dispendieux  que  nous  avions  pris  pour  assurer  leur  re- 
prise (i). 

Les  buis  blancs,  et  principalement  les  peupliers , ne  sont 
pas  aussi  difficiles  , et  l’on  peut  sans  inconvénient  leur  laisser 
la  tète  en  les  transplantant;  mais  il  ne  faut' pas  les  planter  trop 
gros. 

On  prépare  ensuite  les  racines  de  l’arbre  comme  nous  l’a- 
vons prescrit  pour  la  plantation  des  jeunes  plants  enracinés, 
•t  on  les  plante  avec  le  même  soin  et  les  mêmes  précautions. 

Enfin,  lorsqu’ils  sont  plantés,  on  les  arme  avec  des  épines 
fortement  serrées  contre  la  tige  par  deux  ou  trois  liens , et  on 
en  butte  le  pied  à une  hauteur  relative  à l’humidité  naturelle 
du  terrain.  Ces  buttes  préservent  les  arbres  d’une  trop  grande 
humidité  et  d’une  trop  grande  sécheresse  ; les  bestiaux  en  ap- 
prochent plus  difficilement  pour  se  frotter  contre  la  tige  , et 
elle  est  mieux  défendue  contre'  les  coups  de  vent. 

Pendant  la  première  et  la  seconde  année  de  la  plantation  , 
on  donne  trois  labours  aux  arbres  qui  n’ont  pas  été  buttés  ; a 
la  troisième  feuille,  on  ne  leur  en  donne  plus  que  deux;  et  à 
la  quatrième , on  se  contente  de  cultiver  les  arbres  les  plus 
faibles. 

Aux  arbres  buttés  on  donne  deux  façons  pendant  chacune 
des  deux  premières  années  de  leur  plantation , et  • une  seule 
pendant  la  troisième.  Après  chaque  labour,  on  reforme  les 
buttes  (a).  » 


(i)  On  verra  au  mot  Plaictatioh  qu’il  est  avantageux  de  laisser  quel* 
ques  brindilles  garnies  de  bottions  aux  arbres  faits , auxquels  on  coupe 
la  tète  afin  d’y  favoriser  l’ascension  de  la  sève , qui  souvent,  à raison  de 
son  peu  d’abondance , a beaucoup  de  peine  à taire  percer  des  bour'* 
geons  à travers  l’écorce.  {Note  de  M.  Bosc.) 

(a)  Il  faut  cependant  dire  ici  que  les  buttes , quelque  avantageuses 
gu' elles  soient , ont  quelquefois  deux  inconvéniens  , l'un  d’éloigner  l’esu 
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$ a.  Espacemena  des  arbres  isolés  et  d’alignement.  Ces  es- 
pacemens  dépendent  de  la  qualité  du  sul  et  de  l'essence  des 
arbres.  i 

I Si  le  terrain  à planter  n'a  pas  une  très-grande  épaisseur,  et 
que  ce^.endant  on  veuille  y mettre  des  chênes  ou  des  hêtres,  on 
les  espace  de  7 à 8 mètres. 

2°.  Si  le  même  terrain  était  d'ailleurs  propre  à la  culture  du 
frêne  ou  à celle  des  meilleures  essences  de  bois  blancs,  on 
pourrait  y placer  les  chênes  à 8 ou  10  mètres  de  distance  les 
uns  des  autres , et  mettre  entre  chacun  un  frêne  ou  un  arbre  de 
bois  blanc. 

3°.  Si  l'on  voulait  planter  des  ormes  sur  ce  terrain , on  les  y 
espacerait  de  5 à 7 mètres , suivant  la  profondeur  du  sol  ; mais 
l'orme  admet  difficilement  le  mélange  d'aucune  autre  essence 
de  bois.  Nous  n'avons  encore  trouvé  que  le  peuplier  noir  qui 
ne  paraisse  pas  souffrir  de  son  voisinage. 

4“.  Sur  les  terrains  qui  conviennent  particulièrement  à la 
végétation  dii  frêne , on  espacera  ces  arbres  de  5 à 6 mètres. 
On  observera  les  mêmes  espacemens  pour  les  platanes  , et  seu- 
lement ceux  de  4 ^ 3 mètres  pour  les  ypréaux , les  peupliers 
et  les  trembles. 

5“.  Sur  les  sols  propres  à la  végétation  des  châtîiigniers  et 
des  noyers,  on  espacera  ces  arbres  de  8 è 10  mètres,  afin  que 
rien  ne  puisse  s’opposer  au  développement  de  leur  tête. 

6®.  Sur  les  terrains  les  meilleurs  et  les  plus  profonds  , on 
pourra  diminuer  ces  différens  espacemens;  mais  nous  ferons 
observer  à ce  sujet  qu’un  sol  d’nn  demi-mètre  d’épaisseur  est 
un  excellant  terrain  pour  des  frênes,  des  platanes , des  ypréaux  , 
despenpliers  et  des  trembles , tandis  qu’il  n’est  que  d’une  qua- 
lité médiocre  pour  les  essences  les  plus  dures. 

7*.  Lorsque  l’on  veut  planter  des  arbres  en  plein  champ  sur 
des  terres  en  culture  on  sur  des  pâturages,  on  les  espace  de  16 
à 20  mètres  sur  les  premières,  et  de  10  à i3  mètres  sur  les- se- 
condes. Ces  grands  espacemens  sont  commandés  par  la  néces- 
sité de  ne  pas  jeter  trop  d’omhrage  sur  les  récoltes  de  ces  terres. 

8".  Lorsque  l’on  plante  des  avenues  droites  ou  ondoyantes 
sur  quatre  rangs  d'arbres,  il  faut  les  y disposer  en  forme  de 
quinconce.  Les  arbres  se  trouvent  alors  plus  éloignés  les  uns 
des  autres  que  lorsqu’ils  sont  placés  transversalement  sur  la 
même  ligne  ; ils  végètent  avec  plus  de  vigueur,  et  même  leur 
ombrage,  dans  l’allée  principale,  devient  plus  épaisse. 

$ 3.  Formation  des  tiges  des  arbres  dans  ces  plantations. 


des  pluies  des  racines,  l’autre  de  déterminer  la  sortie  de  racines  an 
dessus  lie  la  surlace  de  la  terre , racines  dont  la  suppression  peut  en- 
c uite  aS^biir  la  pousse  de  l'asbié.  [Nele  as  JU.  Sosc.) 
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Lorsque  les  arbres  végètent  en  massifs,  leur  tige  s’élève  natu- 
rellement et  sans  aucun  secours  de  l’art:  alors  ils  donnent , à 
leur  maturité,  toüs  les  genres  de  produits  dont  leur  essence  est 
susceptible  ; mais  il  n’en  est  pas  de  même  lorsqu’ils  sont  plantés 
isolément.  A quelques  exceptions  près  , les  arbres  devien- 
draient tous  pommiers  si  on  les  abandonnait  à la  nature,  et 
dans  cet  état  les  plantations  d’arbres  isolés  ne  seraient  pas 
aussi  avantageuses  que  nous  l’avons  annoncé. 

Il  est  donc  important  de  connaître  les  moyens  qu’il  faut 
employer  pour  procurer  de  belles  tiges  à ces  arbres. 

Nous  allons  les  exposer  ici  avec  d’autant  plus  de  confiance, 
que  nous  pouvons  présenter  plus  de  quatre  mille  pieds  d’arbres 
que  nous  élevons  de  cette  manière  et  dont  les  tiges  acquises 
sont  très-bien  proportionnées. 

Dans  la  première  année  de  leur  plantation , les  arbres  pous- 
•ent  beaucoup  de  bourgeons  le  long  de  leur  tige,  et  cet  effet 
est  particulièr-ement  occasionné  par  la  soustraction  de  leur  tète. 
La  sève  ascendante , ne  trouvant  plus  au  point  de  section  de  la 
tête  les  canaux  ordinaires  dans  lesquels  elle  se  distribuait  pour 
alimenter  la  végétation  des  branches  supérieures,  se  trouva 
engorgée  dans  les  canaux  inférieurs  de  la  tige,  en  perce  l’é- 
corce, et  y produit  un  grand  nombre  de  bourgeons. 

Si  on  les  laissait  croître  tous , ils  se  partageraient  toute  la 
sève  de  l’arbre , et,  avec  le  temps , il  ne  présenterait  plus  qu’un 
buisson,  il  faut  donc  l’ébourgeonner  très-souvent  depuis  la 
pied  jusqu’à  un  demi-mètre  environ  de  l’extrémité  supérieure 
de  la  tige , a/in  de  forcer  la  sève  à s’élever  en  abondance  dans 
les  bourgeons  de  cette  partie , et  de  leur  procurer  la  végétation 
la  plus  vigoureuse. 

Au  mois  d’août  de  la  première  année , on  choisit , parmi  ces 
bourgeons  supérieurs,  trois  ou  quatre  branches  des  plus  fortes  ^ 
•t  l’on  rabat  entièrement  toutes  les  autres. 

Après  ce  premier  choix , on  en  fait  un  second  pour  détermi- 
ner la  branche  qui  doit  former  la  nouvelle  tige , ou  plutôt  la 
continuation  de  la  tige  de  l’arbre.  A cet  effet , ce  n’est  pas  tou- 
jours la  branche  la  plus  vigoureuse  qu’il  faut  choisir,  mais 
celle  qui  se  trouvera  la  plus  verticale  et  la  mieux  placée. 

Pour  en  activer  la  végétation , on  la  laisse  intacte  , et  l’on 
Courte  un  peu  les  autres  branches.  Voyez  Taille  en  crochet. 

Pendant  la  seconde  année,  on  continue  l’ébourgeonneraent 
de  la  tige , oh  rabat  avec  un  croissant  ou  avec  une  serpette  les 
branches  écourtées  l’année  précédente,  mais  seulement  à un 
tiers  de  mètre  de  la  tige  ; et  si  la  branche-tige  avait  poussé  des 
branches  latérales  trop  vigoureuses,  on  les  écourterait  un  peu 
en  éventail,  comme  nous  l’avons  prescrit  pour  la  formation 
fies  arbres  de  haute  tige  dans  Us  pépiidàres. 
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Pendant  la  troisième  année,  on  supprime  le  plus  proprement 
possible,  et  à rez  tige,  les  chicots  des  branches  écourtées  la 

Îiremière  année,  et  l’on  écourte  un  peu  et  toujours  en  éventail 
es  branches  inférieures  de  la  branche-tige. 

Pendant  la  quatrième  année  même  conduite  ; mais  on  ne 
supprime  qu’un  tiers  de.s  branches  écourtées  les  années  précé- 
dentes , afin  que  l’arbre  puisse  acquérir  une  grosseur  propor- 
tionnée à sa  hauteur. 

Pendant  la  cinquième  année,  on  laisse  reposer  Parbre. 
Pendant  la  sixième  année,  on  supprime  les  chicots  les  plus 
anciens  et  la  moitié  des  autres , et  l’on  continue  d’écourter  en 
éventail  les  branches  latérales  de  la  branche-tige. 

Enfin,  on  répète  les  mêmes  opérations  tous  les  deux  ans. 
Eous  devons  faire  observer  que  le  bourgeon  qui  a été  choisi 
pour  faire  la  continuation  de  la  lige  peut  n’être  pas  toujours 
placé  assez  près  de  sa  section  pour  qu’il  ne  reste  pas  un  chicot 
au-dessus  do  la  branche-lige.  Dans  ce  cas,  on  rabat  le  chicot 
le  jtlus  près  possible  de  cette  branche  aussitét  qu’elle  a acquis 
assez  de  grosseur  pour  en  recouvrir  la  plaie  avec  son  écorce, 
et  lorsque  l’opération  a été  bien  faite , au  bout  de  deux  ou  trois 
ans,  un  ne  reconnaît  plus  la  place  où  elle  existait. 

Par  ces  procédés , les  branches  ne  sont  jamais  assez  fortes 
pour  former  de  grandes  plaies  ; elles  se  cicatrisent  aisément 
et  sont  bientôt  recouvertes  par  l’écorce. 

Depuis  six  jusqu’à  quinze  ans  de  plantation , il  faut  laisser 
aux  arbres  isolés,  en  les  émondant , autant  de  hauteur  de  tête 
que  de  longueur  de  tronc,  c’est  le  véritable  moyen  de  pro- 
curer de  belles  proportions  à leur  tige.  Au-delà  de  cet  âge,  on 
peut  les  émonder  jusqu’aux  deux  tiers  de  leur  hauteur  totale  , 
mais  jamais  plus  haut,  parce  qu’alors  l’abondance  de  la  sève 
tourmente  la  tige , et  lui  fait  prendre  des  formes  bizarres  qui 
en  diminuent  beaucoup  la  valeur.  -aî^ÇÉiijas;.  . - / 

Les  nœuds  des  branches  ou  des  chicots  que  l’on  supprime 
en  émondant  les  arbres  doivent  être  rasés  bien  uniment  sur 
la  tige , sans  aucun  éclat  ni  protubérance.  Les  plaies  en  seront 
plus  larges  ; mais  elles  sont  plus  aisément  et  plus  promptement 
recouvertes  par  l’écorce  que  lorsque  l’opération  n’est  pas  iute 
avec  ce  soin  particulier. 

L’émondage  des  arbres  isolés  peut  se  faire  sans  inconvénient 
sur  les  bois  durs  comme  sur  les  bois  blancs.  Cependant  il  faut 
convenir  qu’à  l’exception  de  l’orme,  qui  à tout  âge  a la  pro- 
priété particulière  de  recouvrir  les  plaies  qu’on  lui  fait  lors- 
qu’elles sont  parées,  les  autres  essences  de  bois  durs  ne  se 
prêtent  pas  aussi  bien  aux  émondàges  périodiques , et  même 
que  si  les  époques  des  émondàges  sont  trop  reculées , ils  de- 
viennent funestes  à ces  arbres.  Mais  lorsque  levir  tige  a été 
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bien  formée  dans  le  principe,  et  qu’on  les  émonde  au  plus 
tard  tous  les  quatre  ou  cinq  ans,  on  peut  sans  inconvénient 
en  continuer  l’émondage  périodique  jusqu’à  l’âge  de  trente  ou 
q^uarante  ans.  Alors  ils  ont  déjà  acquis  une  tige  beaucoup  plus 
élevée  que  ceux  de  même  essence  que  l’on  aurait  abandonnés 
à la  nature.  Voyez  Elagage.  ' ^ 

Quant  aux  arbresen  massifs,  tels  que  les  futaies  sur  taillis,  on 
ne  doit  jamais  se  permettre  de  les  émonder,  parce  que  les  bran- 
ches en  sont  trop  anciennes  et  l’écorce  trop  dure  pour  que  les 
plaies  de  l’émondage  puissent  jamais  se  cicatrisdiret  se  recouvrir. 

§ 4.  Lieux  dans  lesquels  on  peut  planter  des  arbres,  et  pré- 
cautions à prendre  pour  le  succès  ultérieur  de  ces  plantations. 

1".  Le  long  des  chemins  vicinaux  et  de  déblave. 

Les  arbres  doivent  y être  placés  sur  le  revers  d’un  fossé  d’au 
moins  un  mètre  de  largeur,  afin  d’y  être  préservés  du  choc 
lies  voitures,  et  même  des  premières  atteintes  des  bestiaux. 

Jusqu’à  l’âge  d’environ  trente  ans,  les  racines  et  l’ombrage 
de  ces  arbres  n’occasionneront  encore  aucun  tort  sensible  aux 
récoltes  voisines;  mais  à compter  de  cette  époque  il  augmente 
dans  une  progression  rapide.  On  parvient  à le  diminuer  beau- 
coup en  isolant  aussi  les  arbres  du  cAté  des  terres  en  culture 
par  un  contre-fossé  de  deux  tiers  de  mètre  de  largeur,  que  l’on 
rafraîchit  exactement  tous  les  trois  ou  quatre  ans , et  en  émon- 
dant les  arbres  aux  mêmes  époques. 

Dans  quelques  localités,  au  lieu  de  contre-fossés,  on  sème, 
le  long  des  plantations , des  fourrages  artificiels  qui  produisent 
à-peu-près  le  même  effet,  celui  d’arrêter  l’allongement  des 
racines  des  arbres. 

2".  Sur  le  bord  des  rivières  et  des  ruisseaux  non  navigables. 

Pour  que  les  plantations  d’arbres  puissent  prospérer  dans 
ces  lieux , il  faut  que  les  rives  des  cours  d’eaux  soient  disposées 
de  manière  que  dans  les  débâcles  les  glaces  ne  puissent  point 
les  endommager. 

3".  Autour  des  mares,  des  étangs,  sur  les  bords  des  marais 
tourbeux , sur  les  marais  non  tourbeux , et  généralement  sur 
toutes  les  places  fraîches  et  humides  qui  n’ourent  aucun  pro- 
duit et  dont  les  émanations  sont  malsaines. 

4“.  Autour  des  prairies  encloses , lorsqu’elles  ont  une  cer- 
taine étendue. 

Si  les  clôtures  sont  en  haies  vives  déjà  anciennes , il  faut  en 
éloigner  les  plantations  à un  ou  deux  mètres  de  distance , et 
tenir  les  haies  basses  et  rapprochées  pendant  les  cinq  ou  six 
premières  années:  sans  ces  précautions,  les  arbres  ne  réussi- 
raient pas.  Si  l’on  plante  la  haie  en  même  temps  que  les  arbres, 
il  faut  en  éloigner  encore  ceux-ci  à un  mètre  au  moins  de  dis- 
tance de  S04  pied,  afin  de  pouvoir  les  abattre  à leur  maturité 
To.mf.  VI.  34 
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sans  endommager  ta  haie.  Mêmes  précautions  pout  les  plan- 
tâtions  à faire  le  long  des  haies  de  clôture  des  autres  champs. 

5*.  Sur  les  gretndes  routes. 

Mêmes  observations  que  pour  la  plantation  des  cliemiua 
vicinaux. 

^ CHAP.  III.  Plantation  de  bois  résineux  en  massifs.  La  cul- 
ture particulière  de  ces  essences  devant  être  décrite  aux  mots 
qui  les  désignent , nous  nous  bornons  ici  à quelques  préceptes 
généraux. 

On  a vu,  aif  mot  Exploitation,  que  les  arbres  résineux 
tenaient  un  rang  distingué  parmi  les  différentes  essences  de 
nos  arbres  forestiers;  mais  on  a dû  y remarquer  aussi  qu’à 
l’exception  des  mâtures , pour  lesquelles  les  arbres  résineux 
•ont  d’un  usage  exclusif , les  arbres  feuillus , d’essence  dure, 
pouvaient  les  suppléer  avec  avantage  dans  leurs  autres  usages-, 
et  que,  dans  un  grand  nombre  de  cas,  ces  derniers  ne  pou- 
vaient pas  être  remplacés  par  des  arbres  résineux .- 

11  faut  donc  conclure  de  ces  faits  que  , dans  tous  les  terrains 
et  sous  les  températures  qui  sont  favorables  à la  végétation 
des  arbres  feuillus , il  est  avantageux  d’en  cüUiver  les  essences 
de  préférence  aux  arbres  résineux , et  qu’il  est  convenable  de 
choisir  ces  derniers  pour  les  terrains  et  sous  les  températures 
qui  ne  peuvent  admettre  la  culture  d’aucune  autre  essence  de 
bois  durs.  i 

Ainsi , dans  nos  climats , c’est  sur  les  montagnes  élevées  at 
dans  les  terrains  stériles,  et  sur  ceux  qui  jusqu’ici  se  sont 
refusés  à la  végétation  des  arbres  feuillus , que  les  propriétaires 
doivent  essayer  des  plantations  d’arbres  résineux. 

Les  départemens  de  la  Marne  et  de  la  Gironde  leur  offrent 
en  ce  genre  des  exemples  dont  l’imitation  serait  un  bienfait 
public , et  leur  procurerait  aussi  de  très-grands  avantages. 

C’est  à M.  de  Pinteville-Cemon  , c’est  à l’exemple  heureux 
qu’il  eu  a donné , que  les  propriétaires  du  premier  de  ces  dé- 
partemens s’adonnent  aujourd’hui  aux  plantations  d’arbres 
résineux  sur  des  craies  naguère  réfractaires  à toute  espèce  de 
végétation  ; et  leur  accroissement  annuel  fait  espérer  qu’un 
jour  les  localités  crayeuses  de  ce  département  deviendront  aussi 
célèbres  par  leurs  mâtures  qu’elles  l’ont  été  jusqu’à  présent  par 
leur  stérilité  : on  les  appelait  Champagne  el  Brie  pouilleuses. 

• Dans  celui  de  la  Gironde , notre  digne  et  respectable  con- 
frère, M.  Brémontier , a su  fixer  les  dimes.mobiles  du  bassin 
d’Arcachon  , et  les  utiliser  ensuite  par  des  plantations. 

Ces  deux  exemples  remarquables  prouvent  ce  que  l’indus- 
trie humaine  est  capable  d’opérer  lorsqu’elle  est  dirigée  par  un* 
•aine  théorie  et  éclairée  par  une  grande  expérience. 

' 11  est  donc  permis  de  croire  qu’avec  des  essais  sagement  conçus 
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et  convenablement  exécutés , il  n’y  a point  de  terrain  en  France 
qu’on  ne  puisse  utiliser  par  des  plantations  quelconques. 

Quoi  qu’il  en  soit,  il  y a deux  manières  de  former  des  mas> 
sifs  d’arbres  résineux,  en  semis  et  en  jeunes  plants  enracinés. 

§ irr.  En  semis.  Il  est  très-difficile,  il  serait  même  trop  dis- 
pendieux de  faire  de  grands  semis  d’arbres  résineux. 

i”.  11  ne  serait  pas  toujours  possible  de  se  procurer  assez  de 
bonnes  graines  pour  en  semer  une  grande  superficie;  2°.  toutes 
les  parties  du  sol  à planter  n’auraient  pas  généralement  la 
qualité  requise  pour  le  succès  du  serais  ; 3“.  les  soins  qu’il  faut 
prendre  des  jeunes  plants,  jusqu’à  ce  qu’ils  aient  acquis  une 
certaine  force  pour  les  garantir  de  la  gelée  , de  la  trop  grande 
ardeur  du  soleil , du  gaspillage  des  oiseaux  et  de  la  fréquen- 
tation des  bestiaux,  exigeraient  nécessairement  beaucoup  de 
dépense;  4“-  lors  même  que  l’on  consentirait  à faire  ces  dé- 
penses , il  ne  serait  souvent  pas  possible  de  trojiver  assez  dè 
bras  pour  faire  ces  différens  travaux  en  temps  opportun;  S”, 
toutes  les  précantjons  qu’il  faudrait  négliger  à riiison  de  ces 
différentes  circonstances  nuiraient  évidemment  au  succès  du 
semis,  ou  du  moins  en  retarderaient  beaucoup  la  végétation. 

Mais  on  peut  choisir  sur  le  terrain  même  un  emplacement 
convenable  et  proportionné  à l’étendue  de  la  plantation , pour 
y faire  le  semis  dont  les  jeunes  plants  doivent  ensuite  cou- 
vrir toute  sa  surface  ; et  la  circonscription  de  cet  emplacement 
permettra  de  donner  alors  au  semis  tous  les  soins  que  son 
succès  peut  exiger. 

D’abord  , on  se  procure  des  arbres  déjà  naturalisés  sur  le 
lieu  même  ; en  second  lieu  , tout  le  terrain  occupé  par  le  se- 
rais se  trouve  planté,  parce  qu’en  enlevant  les  jeunes  plants 
de  cette  pépinière  , on  a l’attention  d’y  en  laisser  autant  qu’il 
est  nécessaire  pour  qu’elle  soit  suffisamment  garnie  ; enfin  on 
évite  des  frais  de  transport  toujours  onéreux , et  les  racines  des 
jeunes  plants  n’ayant  pas  le  temps  d’être  desséchées  dans  un  tra- 
jet aussi  court , le  succès  de  la  plantation  en  est  plus  assuré. 

Si  la  qualité  du  terrain  ne  permettait  pas  de 'faire  le  semis 
de  la  pépinière  sur  le  Heu  même  de  la  plantation , on  choisi- 
rai tau  plus  près  un  emplacement  convenable  à cette  destination. 

Enfin , si  le  Sol  des  champs  se  trouvait  trop  mauvais  pour  y 
établir  une  pépinière  d’arbres  résineux , il  faudrait  bien  se  ré- 
soudre ou  à en  faire  des  semis  dans  ses  jardins  , on  à acheter 
les  jeunes  plants  dans  les  pépinières  étrangères. 

Dans  un  cas  semblable  à ce  dernier,  M.  de  Pinteville-Cernon 
est  cependant  parvenu  à se  procurer  des  pépinières  naturelles 
d’arbres  résineux. 

Après  avoir  vainement  essayé  tous  les  moyens  possibles  pour 
établir  en  pleine  terre,  et  même  dans  les  jardins,  un  serais 
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de  cette  espèce  , il  prit  le  parti  de  le  faire  dajis  des  caiùes  refm- 
plies  de  la  meilleure  terre  disponible.  Il  multiplia  les  caisses 
en  assez  gtand  nombre  pour  obtenir  autant  de  plants  qu’il  en 
fallait  pour  garnir  un  demi-hectare  de  terrain.  Après  les  avoir 
élevés  avec  tous  les  soins  convenables  , et  aussitôt  qu’ils  pré- 
sentèrent une  hauteur  de  4o  à 5o  centimètres , il  les  fit  trans- 
planter sur  un  champ  donk  le  sol  était  purement  crayeux  ; ils 
V furent  disposés  en  quinconce , et  espacés  à un  mètre  deux  tiers 
les  uns  des  autres.  Après  la  plantation , il  fit  entourer  le  champ 
par  un  fossé  d’un  mètre  un  tiers  de  largeur , et  avec  une  re- 
levée suffisante  pour  empêcher  les  bestiaux  d’y  pénétrer.  Les 
P'unes  plants  fwent  cultivés  pendant  deux  ou  trois  ans , et  la 
plantation  fut  ensuite  abandonnée  à la  nature. 

Au  bout  de  dix  ans  , cette  plantation  se  trouva  remplie  de 
ieunes  plants  provenus  naturellement  des  semences  des  anciens 
arbres  ; et  lorsqu’ils  eurent  acquis  40  à 5o  centimètres  de  hau- 
teur, M.  de  Pinteville-Cernon  les  fit  enlever  pour  former  de 
nouvelles  plantations  : elles  sont  devenues  depuis  autant  de 
pépinières  naturelles , et  il  en  retire  aujourd’hui  un  très-jrand 
profit  (i).  /‘  J 

$ Z.  Plantation  en  jeunes  plants.  Cette  plantation  ne  diffère 
aucunement  de  celle  des  futaies  en  arbres  de  haute  tige  en 
ce  qui  concerne  l’ouverture  des  trous , et  les  précautions  qu’il 
faut  prendre  en  plantant  ces  arbres  ; seulement , et  à l’excep- 
tion du  mélèze,  qui  ne  parait  pas  soidTrirdes  amputations  qu’on 
lui  a faites , on  ne  doit  rien  retrancher  aux  jeunes  plants  d’ar- 
bres résineux  ; c’est  pourquoi  il  est  important  de  les  trans- 
planter bien,  jeunes.  Alors  , après  les  avoir  enlevés  de  la  pépi- 
nière , on  peut 'parer  leurs  racines  sans  aucun  inconvénient  ; 
on  les  entoure  ensuite  avec  de  la  mousse  fraîche  , afin  de  ne 
pas  les  laisser  exposées  au  soleil , et  on  se  hâte  de  les  planter. 

On  espace  ces  jeunes  tiges  sur  le  terrain  dans  les  limites 
d’un  à a mètres,  suivant  la  qualité  du  terrain,  nll  ne  faut  pas, 
dit  M.  Hartig , que  la  crainte  d’un  peu  plus  de  travail  et  de 
frais  empêcha  de- serrer  la  plantation,  parce  que  les  arbres, 
étant  plus  rapprochés,  filent  mieux  et  n’étendent  pas  tant 
leurs  racines.  » iSïM 

Au  surplus  , cet  espacement  doit  être  combiné  et  avec  la 

■ — . .....  -.•-■i  , «I 

(1)  Cette  pratique  ne  peut  être  approuvée  que  dans  les  plus  aMavais 
terrains  , car  elle  est  conteuse  et  donne  des  profits  éloignes.  C’est  parce 
que  le  jeune  plant  des  pins  est  frappé  de  mort  par  la  séchere.sse  natn- 
reile  du  sol,  jointe  à celle  de  l’été , qu’il  ne  peut  prospérer  dans  les  craies 
(te  la  Champagne , ainsi  que  je  l’ai  constaté  sur  les  lieux.  £n  garnis- 
sant lexol  de  ronces,  de  mahalebs,  de  saules-marceaux,  et  autres  arbres 
qui  s’y  montrent  naturellement , en  y plantant  des  topinambours , en  y 
semant  de  l’avoine,  en  y répandant  de  la  paille,  des  ramées  de  buis, 
de  genêt , etc. , on  peut  espérer  y voir  prospérer  des  semis  de  pins.  • 

(iftite  de  M,  Base.) 
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nature  du  sol  et  avec  le  mélange  des  essences  ; car,  ainsi  qu« 
les  bois  feuillus , les  arbres  résineux  aiment  les  alliances , mais 
avec  cette  différence  remarquable,  que  le  mélange  des  premier* 
ne  doit  être  fait  qu’avec  des  essences  de  longévités  différentes  , 
tandis  que  celui  des  seconds  en  exige  d’égale  longévité.  Ainsi , 
avec  les  quatre  espèces  forestières  d’arbres  résineux  , le  sapin 
avec  l’épicia , et  le  pin  avec  le  mélèze  , formeront  de  ti;ès-bons 
mélanges. 

D’ailleurs , ceux  qui  désireront)  entreprendre  de  grandes 
plantations  d’arbres  résineux  trouveront,  dans  l’Instruction 
de  M.  Hartig  sur  la  culture  des  bois,  d’excellens  renseigne* 
mens  et  des  procédés  très-économiques. 

CHAP.  IV.  Travaux  d’ art  pour  la  conservation  etPamélio- 
ration  des  bois  en  massifs.  Rien  n’est  à négliger  dans  l’admi- 
nistration d’une  certaine  étendue  de  bois , et  lorsque  par  des 
travaux  d’art  dont  la  dépense  serait  proportionnée  à l’impor- 
tance de  ce  genre  de  propriété,  on  peut  parvenir  à les  mieux 
conserver,  ou  à procurer  à leur  feuille -une  plus-value  asses 

trande  pour  en  être  suffisamment  indemnisé , on  ne  doit  pas 
alancer  à les  entreprendre. 

Ces  travaux  peuvent  être  divisés  en  deux  classes  : en  tra- 
vaux de  conservation  et  en  travaux  d^ amélioration. 

% 1°'.  Travaux  de  conservation.  Les  propriétaires  de  bois  ont 
souvent  à se  plaindre  de  leurs  voisins.  Les  cultivateurs  cher- 
chent à.  faire  périr  les  cépées  qui  les  avoisinent , en  endom- 
mageant leurs  racines  avec  la  charrue  , ou  en  les  charmant,  ou 
en  en  faisant  brouter  le  recru  par  leurs  bestiaux , et  les  voi- 
sins intérieurs  se  permettent  souvent  des  anticipations. 

Il  faut  donc  que  le  propriétaire  de  bois  puisse  constamment 
se  garantir  de  ces  entreprises  : autrement  il  se  verrait  insen- 
siblement dépouillé  de  sa  propriété. 

Les  bornes , telles  qu’on  les  place  ordinairement , sont  in- 
suffisantes pour  cet  effet;  car , malgré  le  respect  dont  la  loi  les 
environne,  on  les  déplace  aisément, ou  on  les  enlève,  et  d’ail- 
leurs elles  n’opposent  aucun  obstacle  aux  incursions  des  bes- 
tiaux :.ce  n’est  donc  qu’avec  des  fossés  que  l’on 
de  procurer  aux  bois  dos  bornes  immuables.  Si  , à 
on  se  contentait  de  donner  à ces  fosssés  la  largeui  ^ 
mètre,  le  bornage  serait , à la  vérité  , suffisamment  établi  de 
ce  côté  ; mais  des  bestiaux  franchissent  aisément  une  barrière 
aussi  faible,  ÿ^oyex  Bonn  âge. 

Pour  remplir  le  double  but  que  l’on  se  propose  ici , il  faut 
faire  les  fossés  de  la  clôture  extérieure  des  bois  d’un  mètre  deux 
tiers  de  largetir  sur  un  mètre  de  profondeur , avec  une  relevée 
assez  haute  du  côté  du  bois  , pour  que  les  bestiaux  ne  puissent 
pas  les  franchir. 

Quant  aux  anticipations  intérieures , un  fossé  continu  dess— 


peut  espérer 
. l’extérieur^ 
r légale  d’un 
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paratlon  y ferait  perdre  du  terrain  gratuitement  ; et  si  la  Hinits 
n’est  pas  en  ligne  droite , des  bornes  seraient  insuffisantes  pour 
arrêter  ces  anticipations.  Pour  obvier  à ces  inconvéniens , nous 
conseillons  de  faire  sous  bois  et  sur  les  alignemens  des  li- 
mites, des  portions  de  fossés  de  deux  tiers  de  mètre  de  lar- 
geur, que  l’on  placerait  dans  les  endroits  les  moins  domma- 
geables^ : on  les  multiplierait  autant  que  cela  serait  nécessaire , 
et  en  eii  faisant  de  semblables  à chaque  angle  de  limite  inté- 
rieure , on  n’aürait  plus  à y craindre  aucune  anticipation. 

§ 2.  Travaux  d’amélioration.  Ces  travaux  pourraient  aussi 
être  appelés  de  spéculation  , parce  qu’on  ne  doit  les  entre- 
prendre que  lorsque  leur  effet  peut  indemniser  suffisamment 
de  la  dépense  qu’ils  ont  occasionnée. 

Ils  consistent,  i“.  dans  le  dessèchement  des  parties  de  forêts 
dont  l’humidité  surabondante  nuit  évidemment  à la  végéta- 
tion des  essences  de  bois  qui  ne  sont  point  aquatiques;  2“.  dans 
l’établissement  de  chemins  toujours  praticables,  tracés  dans 
les  parties  les  plus  convenables  et  dirigés  sur  les  ports  voisins  , 
ou  sur  les  lieux  de  consommation  , et  dans  celui  des  ruisseaux 
flottables,  lorsque  les  circonstances  locales  le  permettent. 

Ces  différons  travaux  augmentent  nécessairement  le  prix  de. 
la  feuille  des  bois,  soit  par  des  produits  plus  grands  en  matières, 
soit  par  une  grande  diminution  dans  les  frais  d’exploitation  et 
de  transport. 

C’est  donc  au  propriétaire  à calculer  d’avance  , et  avant  de 
les  entreprendre  , la  dépense  et  les  effets  de  ces  différentes 
améliorations , afin  d’être  en  état  de  juger  avec  connaissance 
de  cause  celles  qu’il  doit  rejeter  et  celles  qu’il  doit  adopter. 

Résumé.  Après  avoir  développé  tous  les  détails  pratiques  de 
la  culture  des  bois  et  forêts , et  les  avoir  mis , autant  qu’il  nous 
a été  possible  de  le  faire , à la  portée  de  toutes  les  classes  de 
propriétaires,  il  ne  nous  est  plus  permis  de  douter  de  la  justes.sa 
de  l’observation  que  nous  avons  faite  au  commencement  de  cet 
article  : qu’il  semble  que.  la  nature , 'dans  sa  prévoyance  in- 
finie , ait  créé  des  bois  d’essences  assez  variées  pour  que  les 
unes  ou  les  autres  puissent  être  cultivées  par  chaque  proprié- 
taire , suivant  son  aisance  et  sa  position. 

En  effet,  l’homme  riche  peut  annuellement  consacrer  une 
portion  de  son  superflu  à des  plantations' de  bois  des  essences 
les  plus  dures,  qui , s’il  ne  vit  pas  assez  long-temps  pour  jouir 
de  leurs  produits  , doivent  enrichir  un  jour  sa  postérité.  S’il 
est  égoïste',  et  que  la  jouissance  éventuelle  de  ces  plantations 
lui  paraisse  trop  éloignée  , en  n’y  admettant  que  des  essences 
d’une  longévité  beaucoup  moindre  , il  pourra  encore  s’y  livrer 
sans  répugnance. 

L’homme  simplement  aisé  peut  aussi  faire  des  plantations 
de  bois  d’essences  dures , mais  il  sera  forcé  d’en  borner  l’éten- 
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due  à celle  de  son  superflu  , ou  bien  il  adoptera  les  plantations 
de  bois  blancs.  Enfin  le  propriétaire  du  revenu  le  plus  borné 
aura  la  ressource  des  plantations  des  taillis  économiques , dont 
la  coupe  fréquente  doit  augmenter  son  nécessaire , ou  du  moins 
lui  éviter  l’achat  annuel  de  sa  provision  de  bois.  Tels  sont  les 
taillis  de  Robiniers  , de  Châtaigniers,  les  Oseraies,  les  plan- 
tations de  Saules  en  massifs , etc.  Voy,  ces  différens  m'ots  pour 
leur  culture. 

Et  c’est  par  l’adoption  générale  de  ces  dilFérens  moyens 
que  toutes  les  classes  de  propriétaires  parviendront  à con- 
courir avep  le  gouvernement  à la  restauration  des  bois  de  la 
France.  .(  de  Per.  ) 

, FOKFICULE,  Forficula.  Genre  d’insectes  de  l’ordre  des 
orthoptères  , remarquable  par  la  sorte  de  pinces  , ou  mieux  de 
forces  dont  la  partie  postérieure  de  son  corps  est  comme 
armée.  Il  renferme  une  vingtaine  d’espèces,  dont  cinq  ou  six 
propres  à l’Europe,  mais  dont  une  seule  est  dans  le  cas  d’étre 
mentionnée  ici  comme  importante  à faire  connaître  aux  culti- 
vateurs, dont  elle  mange  souvent  les  fruits  et  détruit  les  fleurs. 

La  Forpicule  auriculaire  est  fauve  avec  des  parties  plus 
foncées  ; sa  longueur  est  de  6 à 8 lignes.  Elle  est  très-connue 
sous  le  nom  de  perce-oreille  , d’après  l’opinion  générale  qu’elle 
cherche  à entrer  dans  les  oreilles  des  hommes , et  que  quand 
une  fois  elle  y est  parvenue  elle  n’en  veut  plus  sortir  , et  y 
cause  des  douleurs  atroces , qui  produisent  la  surdité  et  la 
mort.  Ces  faits,  dont  on  ne  doute  pas  dans  les  campagnes , ne 
sont  rien  moins  que  ciAistatés  aux  yeux  des  hommes  éclairés  ; 
car  l’humeur  sébacée  qui  découle  des  oreilles  est  propre  par 
sa  consistance  et  son  âcreté  à repousser  la  forficule,  comme  elle 
repousse  tous  les  autres  insectes.  Au  reste  , si  cela  a lieu , c’est 
si  rarement  que , depuis  plus  de  quarante  ans  que  je  m’occupe 
de  l’histoire  des  insectes  et  que  je  cherche  à m’en  assurer , je 
n’ai  pas  pu  y parvenir,  malgré  mes  voyages  et  mes  nombreuses 
correspondances.  i 

Mais , pour  en  revepir  à la  forficule  même , elle  vit  éga- 
lement de  substance  animale  et  de  substance  végétale , selon 
les  temps  et  les  lieux.  Le  tort  qu’elle  fait  à l’agriculture  dans 
le  premier  ca-s  est  presque  nul  ; cependant  j’en  ai  vu  quelque- 
fois dévorer  le  lard  mal  salé  qui  pendait  Ru  plancher  des  chau- 
mières. Dans  le  second  , on  l’accuse  , avec  raison , de  couper 
les  pétales,  les  étamines  des  fleurs,  des  cotylédons  et  même 
les  plantules  des  graines  qui  sorteqt  de  terre  ; d’entamer  la  ^ 
plupart  des  fruits,  sur-tout  des  fruits  d’été  et  d’accélérer  leur 
pourriture.  Ce  .n’est  point  avec  leurs  pinces  qu’elles  font  ces 
dégâts , comme  on  le  croit  communément*,  c’est  avec  leurs 
mandibules.  Les  fleuristes , sur-tout  ceux  qui  cultivent  des 
œillets,  la  redoutent  beaucoup.  . . 
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On  a indiqué  bien  des  procédés  pour  détruire  les  forficules  f 
mais  aucun  ne  remplit  cet  objet  de  manière  à satisfaire  le  jar- 
dinier qui  voit  les  abricots , les  pèches,  les  poires  de  ses  espa- 
liers dévorés  par  elles.  Je  ne  conseillerai  jamais  d’employer 
l’arsenic  ou  le  sublimé  corrosif  pour  arriver  à ce  but , à raison 
des  dangers  imminens  qui  peuventen  résulter.  Le  seul  vraiment 
efficace  et  le  plus  simjue  , c’est  d’aller  pendant  toute  l’année 
à la  chasse  de  ces  insectes  sous  les  écorces  d’arbres , dans  les 
fentes  des  murs , sous  les  pierres , dans  les  fruits  entamés , enfin 
par-tout  où  ils  se  cachent  ; car  ils  ne  maraudent  ordinairement 
que  la  nuit.  On  peut  même  leur  fournir  des  retraites  factices, 
telles  que  des  morceaux  de  tuile  écartés  d’une  ligne,  de  larges 
pierres  appliquées  contre  les  murs,  des  pots  à fleurs  renversés, 
de  vieux  paillassons  repliés , des  tubes  de  bois  ou  de  verre , etc. , 
retraites  qu’on  visitera  de  temps  en  temps  pour  écraser. tous  les 
individus  qui  s’y  seront  réfugiés.  On  peut  être  sûr  qu’avec  de  la 
persé  vérauce  on  parviendra  ainsi  à les  rendre  si  rares , que  leurs 
ravages  ne  seront  plus  sensibles.  Ce  n’est  pas  seulement^  une 
époque  de  l’année  qu’il  faut  faire  la  guerre  aux  forficules , c’est 
pendant  toute  l’année , même  pendant  l’hiver.  Pour  le  prouver  , 
je  vais  entrer  dans  quelques  détails  sur  leurs  mœurs.  la-S: 

Les  forficules  màles'difFèrent  des  femelles  en  ce  quMls  éont 
plus  petits,  que  leurs  pinces  sont  plus  grandes,  plus  arquées, 
et  que  leur  couleur  fauve  est  plus  foncée.  Ils  s’accouplent  au 
milieu  du  printemps , et  les  femelles  pondent  peu  après  un  assez 

frand  nombre  d’œufs,  qu’elles  ne  quittent  pas,  qu’elles  sem-. 

lent  couver , pour  se  servir  de  l’expresdon  de  Dégéer , le  seul 
qui  les  ait  observés.  Ces  oeufs  deviennent  des  larves  fort  sembla-, 
blés  à la  mère , aux  élytres  près , dont  elles'  sont  dépourvues. 
La  mère  ne  les  quitte  point  dans  leur  première  jeunesse,  et 
lorsqu’on  en  trouve  une  dans  les  mois  de  mai,  juin  et  juillet, 
on  est  sûr  de  tuer  sa  génération  tout  entière.  Ils  changent 
trois  ou  quatre  fois  de  peau , et  après  être  restés  quelques  jours 
sous  la  forme  de  nymphe , ils  deviennent  des  insectes  parfaits 
vers  la  fin  d’août.  C’est  à cette  époque  que  leurs  dégâts  com-  • 
mencent  à devenir  remarquables , et  c’est  alors  seulement  que 
l’on  commence  à les  rechercher  pour  les  détruire  ; mais  ils 
sont  divisés , ils  courent  de  côté  et  d’autre , tandis  que  pré- 
cédemment , ainsi  que  je  viens  de  le  dire , ils  étaient  réunis  en 
familles,  et  que  plus  tard  ils  se  réuniront  de  nouveau  en  sociétés 
nombreuses  pour  passer  l’hiver  ensemble.  C’est  donc  pendant 
l’hiver  et  au  premier  prjutemps  que  je  conseillerais  de  leur 
faire  la  chasse  avec  le  plus  d’activité  , bien  sûr  de  les  Sétmiré 
plus  facilement  et  plus  sûrement  à ces  époques.  . w 

Les  forficules  lorsqu’on  les  touche  menacent  avec  leurspùices, 
serrent  même  le  doigt , mais  ne  peuvent  faire  aucun  mal.  Elles 
sont  la  proie  de  beaucoup  d.’oiseaux  et  d’autres  insectes.  Les . 
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'volailles  les  recherchent,  et  des  canards  mis  dans  un  jardin 
sont  un  bon  moyen  de  les  détruire  : celles  même  qui  sont  mortes 
sont  mangées  par  les  autres  ; mais  il  ne  parait  pas , d’après  leur 
disposition  à vivre  en  société,  qu’elles  s’entre-tuent  et  même 
qu’elles  tuent  les  autres  insectes  ou  les  vers  dont  la  chair  les 
nourrit  souvent.  (B.) 

FORIERE.  C’est,  dans  la  ci-devant  Bretagne,  la  terre  qui 
forme  la  ceinture  des  champs , et  qui , ne  se  cultivant  pas  , est 
enlevée  de  loin  en  loin  pour  servir  à faire  des  composts  , et 
être  reportée  sur  les  champs.  (B.)  ■ ^ 

FORME  ou  FOURME.  Espèce  de  fromage  qui  se  fait  dans 
les  montagnes  du  Cantal , et  qui  tient  le  miUeu  entre  ceux  de 
Gruyère  et  ceux  de  Marolles.  Voyez  Fromage. 

On  donne  encore  ce  nom  , dans  quelques  endroits  , au  vase 
percé  de  trous,  ou  aujianler  dans  lequel  on  met  écouler  le  Fro- 
mage. Voyez  ce  mot.  (B.) 

FORME.  Médecine  vétérinaire.  La  forme  est  une  tu- 
meur calleuse , indolente , qui  survient  à la  couronne  du  pied 
du  cheval , en  dedans  ou  en  dehors  , quelquefois  aux  deux 
côtés  en  même  temps  , mais  plus  aux  pieds  de  devant  qu’à 
ceux  de  derrière.  Voyez  Exostose  et  Osselet. 

Les  causes  en  sont  ordinairement  externes  : elles  peuvent 
être  l’efiet  d’un  coup  , d’une  piqûre  ; elle  est  le  plus  souvent 
la  suite  des  efforts  auxquels  le  cheval  a été  contraint  dans  des 
courses  violentes , en  tirant  avec  beaucoup  de  force  ; en  un 
mot  tout  ce  qui  peut  affecter  les  fibres  ligamenteuses  en  les 
tirant , en  les  allongeant , en  les  meurtrissant , en  les  dilacé- 
rant , doit  nécessairement  occasionner  une  distension  , une 
dilacération  ôu  une  obstruction  des  vaisseaux  qui  charrient  la 
lymphe  dans  les  ligamens,  ou  une  extravasation  de  cette  hu- 
meur: de  là  une  tumeur  légère  et  molle  dans  son  principe  , 
mais  qui  augmente  considérablement  en  volume  et  en  consis- 
tance , au  point  d’offenser  d’une  part  les  ligamens  , en  les 
gênant , et  de  rendre  de  l’autre  la  circulation  lente  dans  les 
vaisseaux  qui  l’avoisinent.  C’est  ainsi  que  la  claudication  du 
cheval  devient  un  accident  inséparable  de  cette  maladie. 

On  la  reconnaît  à la  présence  de  la  tumeur,  le  signe  uni- 
voque de  l’Indépendance  totale  de  cette  même  tumeur , qui 
ne  tient  en  aucune  façon  aux  tégumens  sous  lesquels  elle  est 
située. 

La  forme  qui  parait  à la  suite  d’un  coup  , d’une  piqûre  , 
commence  toujours  par  être  inflammatoire;  on  doit  donc  s’at- 
tacher à la  traiter  dans  son  principe  avec  les  cataplasmes  émoi- 
liens  , ensuite  avec  les  fomentations  , les  cataplasmes  et  les 
frictions  résolutives.  Mais  les  uns  et  les  autres  de  ces  remèdes 
ne  produisent-ils  aucun  effet , placez  sur  la  tumeur  un  em- 
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plâtre  d’onguent  de  vigo  au  triple  de  mercure  , ou  du  dlabo- 
tanum  mercurisé  j ces  topiques  sont-ils  encore  sans  effet,  ap- 
pliquez sur  la  tumeur  des  rares  de  feu.  Voyez  Cautère  ac- 
tuel , Feu. 

Dans  la  forme  qui  est  produite  par  un  effort  de  l’articulation 
de  l’os  coronaire  avec  l’os  du  pied  , ce  qu’il  est  aisé  da  recon- 
naître en  parant  le  pied  et  en  le  sonlant , il  est  indispensable 
de  dessoler  l’animai  (royez'DEssOLER  ),  pour  dégager  la  sole 
charnue  qui  a été  comprimée;  c’ést  Ui  le  \rai  moyen  d’éviter 
non-seulement  l’induration  , mais  même  l’ossification  du  car- 
tilage , ce  qui  arrive  souvent. 

£ii  général , la  forme  étant  une  maladie  longue , sur-tout 
lorsqu’on  a été  obligé  d’appliquer  le  feu  , il  est  inutile  que  les 
gens  de  la  campagne  fassent  d^autres  dépenses  pour  le  traite- 
ment ; ils  doivent  seulement  donner  au  cheval  la  facilité  et  le 
temps  de  sc  rétablir,  en  le  mettant  dans  une  prairie  basse,  et 
en  l’envoyant  de  temps  en  temps  au  labour.  (R.) 

FORMENTIÉRR.  Ce  nom  se  donne,  dans  les  Alpes,  à la 
Renouée-Sarbasin.  Voyez  ce  mot. 

FORNELAGE.  Synonyme  d’ÉcoBUAOE,  dans  les  environs 
de  Genève. 

FORT-JEAN.  Nom  vulgaire  du  tamne  et  de  la  brtone, 
dans  les  environs  de  Boulogne. 

FORTE  (TERRE).  On  dit  qu’une  terre  est  forte  lorsque 
l’argile  y domine,  qu’il  est  difficile  de  la  labourer  J que  l’eau 
y séjourne  long- temps. 

On  améliore  les  terres  fortes  par  des  labours  profonds  et 
multipliés,  par  des  hersages  au  printemps,  par  des  mélanges 
de  sable  , de  gravier,  de  marne  calcaire  , de  terre  cuite  , etc.  ; 
par  la  culture  des  plantes  qui  demandent  des  binages  d’été. 

La  culture  des  terres  fortes  est  très-différente  de  celle  des 
terres  légères;  leurs  assolemens  sont  plus  difficiles  à combiner. 
La  fève  est  une  des  plantes  qui  y réussisseftt  le  plus  constam- 
ment et  qui  les  pi-éparent  le  mieux  à recevoir  du  blé.  Voyez 
aU  mot  Assolement.  (B.) 

FORTIS.  Nom  des  terrasses  pratiquées  sur  les  pentes  des 
montagnes  , dans  le  dÿiartement  du  Gers  , pour  éviter  l’en- 
trainement des  eaux.  (B.) 

FORTRAITURE.  Médecine  VÉTÉRINAIRE.  La  fortraiture 
n’est  autre  chose  qu’une  fatigue  outrée  et  excessive,  accom- 
pagnée d’un  grand  échauffement.  Cette  maladie  attaque  ordi- 
nairement les  chevaux  ; elle  est  plus  fréquente  dans  ceux  de 
rivière , sujets  à des  travaux  violens,  et  communément  réduits 
à l’avoine  pour  toute  nourriture. 

Elle  s’annonce  par  la  contraction  spasmodique  des  muscles 
du  bas-ventre , et  principalement  du  muscle'  grand  oblique , 
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dans  lepouitoù  ses  fibres  charnues  deviennent  aponéviotiques. 

Le  flanc  de  l’animal  rentre  pour  ainsi  dire  dans  lui-méme  5 il 
est  creux , tendu  , son  poil  est  hérissé  et  lavé  ( voyez  Flanc); 
sa  fiente  est  dure , sèche , noire , et  en  quelque  façon  brûlée. 

La  cure  est  opérée  par  des  lavemens  éniolliens  et  par  un 
régime  doux  et  modéré.  Le  son  humecté , l’eau  blanche  dans 
laquelle  on  mêle  une  décoction  de  mauve , de  guimauve  , de 
]>ariétaire  et  de  mercuriale  , sont  d’une  efficacité  singulière  ; 
il  est  quelquefois  à propos  de  saigner  l’animal,  après  lui  avoir 
donné  quelques  jours  de  repos;  lorsque  l’on  s’aperçoit  qu’il 
acquiert  des  forces,  on  doit  encore  continuer  l’usage  des  lave- 
mens , et  l’on  peut  même  oindre  ses  flancs  avec  parties  égales  . 
de  miel  rosat  et  d’onguent  d’althéa  , pour  diminuer  l’éré- 
thisme, supposé  que  les  remèdes  internes  prescrits  ne  suffisent 
pas  à cet  effet  ; ce  qui  est  infiniment  rare.  (R.) 

FOSSE.  Dans  quelques  cantons , on  appelle  fosse  un  trou 
creusé  dans  la  terre,. pourvu  qu’il  ne  soit  pas  très-petit  ou  très- 
grand,  quel  que  soit  son  objet.  Dans  d’autres,  011  l’applique 
seulement  aux  trous  destinés  à planter  des  arbres , à enterrer 
des  cadavres.  On  dit  une  fosse  à fumier,  une  fosse  à tan  , une 
fosse  à rouir  le  chanvre , etc.  (B.) 

FOSSE.  On  appelle  ainsi,  à Orléans,  le  repeuplement  des 
vignes  par  le  moyen  du  couchage  des  ceps  en  entier  et  la  for- 
mation d’autant  de  nouveaux  ceps  qu’il  y avait  de  sarmens. 
Ce  mode  rentre  dans  le  provigne.ment  pratiqué  dans  beau- 
coup de  lieux.  Voyez  Vigne  et  Pbovin. 

Ordinairement  on  fait  deux  fosses  en  même  temps,  afin  que  ‘ 
tout  l’espace  vide  soit  de  suite  rempli , et  ces  foss’es  laissent 
voir  au  moins  cinq  brins  de  sarmens,  deux  pour  remplacer  les 
'cens  enfouis  et  trois  pour  regarnir.  (B.) 

FOSSE  D’AISANCE.  Voyez  Aisance. 

FOSSE  À FUMIERS,  FOSSE  AUX  ENGRAIS  ARTIFI- 
CIEIjS,  ou  composts.  Arch.  et  écoxo-uiE  rurales.  Sous 
ces  différentes  dénominations  on  entend  un  emplacement  creusé 
en  terre  , et  destiné  à fabriquer  des  engrais  , ou  à déposer  les 
fumiers  provenant  de  la  litière  des  animaux. 

Les  fosses  à fumiers  sont  presque  toujours  placées  dans  la 
cour  des  fermes,  et  à la  proximité  la  plus  grande  des  logemens 
des  animaux  domestiques,  afin  d’économiser  le  temps  dans  le 
curage  de  ces  logemens.  Il  faut  avoir  l’attention  de  les  éloi- 
gner , autant  qu’on  le  peut , de  l’habitation , à cause  des  ex- 
halaisons putrides  qu’elles  laissent  échapper. 

La  qualité  des  fumiers  provenant  de  la  litière  des  différênte» 
espèces  d’animaux  domestiqués  n’est  pas  la  même,  comme  on 
le  sait,  et  le  cultivateur  intelligent  connaît  l’art  de  les  mé- 
langer dans  les  fosses  , afin  d’en  former  l’engrais  le  plus  con- 
' vcnable  à la  nature  des  terres  de  son  exploitation. 
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Indépendamment  de  ces  difTérences,  on  disti/i£ue  encore  en  , 
agriculture  deux  espèces  de  fumier  le  Jumierlong  et  le  fu- 
mier consommé. 

L’un  et  l’autre  ont  besoin  d’une  humidité  continue  pour 
pouvoir  conserver  dans  la  fosse  à fumier  les  sels  dont  ils  sont 
chargés , en  attendant  q\i’on  les  transporte  sur  les  terres. 

Mais  pour  obtenir  du  fumier  aussi  consommé  que  sa  bonne 
qualité  l’exige  , il  faut  une  humidité  naturelle  ou  artificielle 
beaucoup  plus  grande  que  pour  conserver  le  fumier  long , et 
cette  ditîérence  en  exige  nécessairement  dans  la  construction 
de  leurs  fosses. 

Cependant,' dans  l’un  ou  l’autre  cas,  cette  humidité  ne  doit 
pas  être  excessive,  car  elle  dissolverait  les  sels  des  fumiers,  et 
ils  s’évaporeraient  ensuite  j>endant  l’été  avec  l’humidité  sura- 
bondante des  fosses. 

L’expérience  apprend  qu’une  fosse  de  a à 3 décimètres  de 
profondeur  suffit  souvent  pour  copserver  du  fumier  long,  tandis 
qu’il  lui  faut  au  moins  un  demi-mètre  de  profondeur  pour  pou- 
voir y fabriquer  du  fumier  consommé  ; encore  est-on  obligé 
d’en  arroser  fréquemment  le  tas  avec  de  l’eau  , ou  mieux  en- 
core avec  du  jus  de  fumier. 

Lorsque  les  fosses  à fumier  sont  destinées  à la  fabrication 
d’engrais  artificiels  , on  doit  leur  donner  encore  plus  de  pro- 
fondeur , afin  de  pouvoir  y multiplier  davantage  les  couches 
alternatives  de  végétaux , de  terre  et  de  substances  animales 
que  l’on  y met  en  digestion  , et  qui  deviennent  ensuite  d’ex- 
cellens  engrais.  Voyez  Trou  a fumier  , Citerne  , LizÉ. 

Nous  l’avons  déjà  dit  ailleurs,  l’art  de  multiplier  les  engrais 
est  le  plus  profitable  au  cultivateur  ; c’est  pourquoi , et  indé-  • 
pendamment  des  fosses  ordinaires  pour  les  fumiers,  dont  l'é- 
tendue est  subordonnée  au  nombre  des  bestiaux  de  l’exploi- 
tation , toutes  les  fermes  devraient  avoir  des  Composts  (voyez 
ce  mot) , dans  lesquels  on  ferait  jeter  les  plantes  pgrdues  ou 
négligées  par  les  bestiaux , les  débris  des  plantes  potagères  , 
les  immondices,  des  terres  mêmes,  si  l’on  en  a de  disponi- 
bles , etc.  Ces  fomposts  seraient  très-bien  placés  au-dessous  des 
égouts  des  mares  et  des  trous  à fumier,  et  leur  trop  plein  serait 
encore  d’un  usage  très-avantageux , s’il  pouvait  être  disposé 
pour  l’irrigation  éventuelle  de  prairies  inferieures,  (de  Per.) 

FOSSE  A GRAIN.  Excavation  faite  dans  un  sol  très-sec  , 
ou  revêtue  de  pierres  de  manière  à être  garantie  de  l’infiltration 
des  eaux , et  destinée  à servir  de  magasin  à blé. 

De  tous  temps,  les  fosses  à grains  ont  été  en  usage  sur  la  côte 
d’Afrique  qui  est  sur  la  Méditerranée,  et  circonstanciellement 
en  Espagne , en  Italie , en  Sicile  et  autres  pays.  Elles  ont  l’a- 
vantage et  de  conserver  le  blé  sans  altération  pendant  des  sié- 
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des  , et  de  le  «oustraire  aux  recherches  des  ennemis.  Voyez 
Silo  et  Matamore. 

Le  premier  de  ces  avantages , elles  le  doivent  au  défaut  du 
contact  de  l’uir , à l'égalité  de  la  température  et  à l’impossi- 
bilité qu’il  y a pour  les  insectes  de  pénétrer  dans  leur  inté- 
rieur. La  seule  attention  à avoir,  c’est  de  ne  renfermer  les  blés 
qu’après  une  dessiccation  naturelle  aussi  complète  que  pos- 
sible. Voyez  Froment,  Seigle,  Avoine,  Orge,  Maïs,  Kie. 

La  forme  et  la  capacité  des  fosses  à grains  varient , comme 
on  le  pense  bien,  selon  la  quantité  de  blé  qu’on  a à y renfermer, 
et  selon  le  caprice  de  celui  qui  les  creuse.  Elles  ont  la  forme 
d’une  poire  ou  d’une  bouteille.  Les  peuples  piAivres  ne  les  re- 
vêtent point  de  pierres  ; mais  en  les  revêtant  ou  assure  leur 
durée  et  on  complète  la  sécurité  relativement  à la  conservation 
du  blé.  On  en  trouve  encore  des  deux  sortes  en  Espagne  , pro- 
duit de  l’industrie  des  Maures  quand  ils  habitaient  ce  pays. 
Lorsque  le  blé  y est  placé , on  ferme  l’ouverture  et  on  la  re- 
couvre de  terre. 

En  Hongrie,  où  on  pratique  aussi  des  fosses  à grains,  voici 
comment  on  s’y  prend  pour  les  construire  et  pour  les  employer. 

il  hiut  observer  que  ht  le  sol  au-dessous  de  la  couche  de 
terre  végétale  est  une  masse  d’argile  très-dure , très-homo- 
gène , et  d’une  profondeur  inconnue. 

cc  Hors  des  villages , communément  à une  portée  de  fusil  et 
dans  un  endroit  élevé,  chaque  laboureur  creuse  un  trou  de 
i5  à 20  pieds  de  profondeur  sur  5 pieds  d’ouverture  , et  8 à 
lO  pieds  de  largeur  à son  fond.  Au  moment  d’y  renfermer  le 
grain , on  jette  dans  ce  trou  de  la  paille  à laquelle  on  met  le 
feu.  Cette  opération  , répétée  pendant  trois  jours  , sèche  et 
durcit  les  Duois.  Lorsque  ces  parois  sont  refroidies  , on  étend 
au  fond  dt^roU  une  épaisse  couche  de  paille,  et  à mesure  qu’on 
le  remplit  de  blé  on  place  également  de  la  paille  sur  son  pour- 
tour. Ce  blé  est  bien  nettoyé  et  bien  sec.  L’ouverture  est  com- 
blée par  2 pieds  d’épaisseur  de  paille,  et  recouverte,  i°.  d’une 
vieille  roiïe  de  charrue,  a",  d’une  claie,  3°.  de  2 à 3 pieds  do 
terre  argileuse.  » 

J’ai  cité  cette  manière  d’opérer,  parce  qu’elle  est  peu  coû- 
teuse et  qu’elle  parait  remplir  fort  bien  son  objet,  puisque  des 
dépôts  trouvés  dans  ces  derniers  temps  autour  de  l’emplace- 
ment de  villages  détruits  par  les  Turcs  en  1 5x6  , offrirent  du 
blé  encore  bon. 

Lorsqu’on  retire  le  blé  de  ces  fosses , il  a un  goût  de  ren- 
fermé ; mais  en  l’exposant  pendant  quelques  jours  à l’air  il  le 
perd  en  partie , et  encore  mieux  quand  on  le  lave.  Voyez  Bl£ 
et  Conservation  des  blés. 

Un  peuple  riche  ne  doit  pas  se  contenter  de  fosses  aussi  su- 
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, jettes  à jncoavéniens , il  lui  en  faut  de  plus  solides  et  de  moinA 
sujettes  à inconvénieiis.  Des  constructions  exactement  sem- 
blables à celles  destinées  à conserver  les  eaux  pluviales,  à des 
citernes  telles  que  mon  collaborateur  de  Perthuis  les  indique  y 
sont  celles  que  je  dois  conseiller  {voyez  Citerne).  On  peut  les 
faire  en  tout  pays , parce  qu’en  tout,  pays  elles  sont  hors  des 
atteintes  de  l’innltration  des  eaux  extérieures , par  la  solidité 
et  l’exactitude  de  leur  revêtement  j seulement  je  voudrais  qu» 
leur  ouverture  fût  recouverte  par  un  bâtiment. 

Point  de  doute  pour  moi  que  les  cultivateurs  de  tou  tes  les  par- 
ties de  la  France  ne  gagnassent  beaucoup  à substituer  les  fosses 
à grains  à leursKintsiEns  ou  Chambres  a grains  {x'oyez  ces 
mots).  Les  blés  tendres  et  aqueux  du  Nord  ne  s’y  conserveront 
peut-être  pas  aussi  long-temps  que  les  blés  durs  et  secs  du  midi; 
mais  il  ne  s’agit  pas  de  les  y garder  des  siècles  : il  est  rare  que 
plus  de  trois  années  d’abondance  se  suivent.  L’important  sera 
toujours  de  ne  les  renfermer  qu’en  état  complet  de  dessiccation 
naturelle.  Des  larves  de  Charançons,  des  larves  d’AnuciTES, 
des  larves  de  Trooossites  (voyez  ces  mots),  peuvent  être  sans 
inconvénient  renfermées  avec  lui  ; elles  périront  bientôt , ou 
si  elles  se  transforment  en  insectes  parfaits , ces  derniers  ne 
])Ourront  se  propager.  sL  . . 

M.  de  Lasteyrie  dans  son  important  Recueil  de  machines  et 
d’instrumens  employés  en  agriculture , et  lithographié  chez 
lui  ; M.  Jourdain  dans  ses  intéressantes  Recherches  sur  les  silos 
d’Espagne,  imprimées  tome  VU  de  la  nouvelle  série  des  Annales 
d’agriculture , Ont  provoqué , ainsi  que  plusieurs  autres  per- 
sonnes instruites , l’établissement  de  fosses  à grains  en  France. 
M.  de  Cazes  en  a faîKétablir  trois,  aux  frais  du  Gouvernement, 
dans  un  terrain  dépendant  de  l’hospice  Saint-Louÿ  ; mais  sa 
sortie  du  ministère  a empêché  qu’elles  fussent  utilisées.  M.  Ter- 
neau.x  aîné  en  a creusé  une  dans  sa  propriété  de  Saint-Ouen, 
dont  les  avantages  ont  passé  les  espérances  ; car , quoique  fort 
humide , le  blé  s’y  est  conservé  pendant  dix  mois,  et  le  pain 
fait  avec  ce  blé , pain  dont  j’ai  goûté  , était  meilleur  que  celui 
provenant  du  même  blé  conservé  en  sacs  dans  un  grenier.  ^ ■ 
Mais  est-il  possible , dans  l’état  actuel  des  peuples  de  l’Eu- 
rope , lorsque  la  pesanteur  des  impôts  est  telle  , que  les  pro- 
priétaires mêmes  ne  sont  plus  que  les  fermiers  des  Gouverne- 
mens,  lorsque  la  récolte  est  à peine  rentrée  qu’il  faut  la  vendre 
pour  les  payer,  de  creuser  beaucoup  de  fosses  à grains,  sur- 
tout dans  les  cantons  de  petite  culture  ? Je  ne  le  pense  pas.  Le 
Gouvernement  et  quelques  riches  capitalistes  seront  seuls , à 
mon  avis  , en  position  de  profiter  des  nouvelles  lumières  ré-; 
pandues  sur  leurs  avantages.  • . < 

C’est  à déposer  leur  blé  dans  des  caves  sèches,  à murs  bien 
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recrépis  et  à sol  pavé  en  J^riques  , divisées  en  comparti- 
mens  au  moyen  de  pLanclies  de  chêne,  que  les  propriétaires  et 
les  gros  fermiers  doivent  se  borner,  et  cela  suffit,  comme  le 
prouve  la  belle  expérience  faite  par  ordre  du  ministre  de  la 
guerre  dans  le  local  appelé  de  Belle-Chasse,  à Paris.  Ils  j>our>- 
ront  aussi  profiter  des  vieilles  tours , des  vieux  colombiers  et 
autres  constructions  à murs  épais:  car,  je  le  répète,  une  tem- 
pérature fraîche  sans  être  humide  , un  air  stagnant,  et  Pab- 
sence  de  la  lumière  , sont  les.  trois  conditions  les  plus  favo- 
rables à la  conservation  des  grains.  Voyez  Fruitier.  , 

Honneur  à M.  le  général  Dejean  pour  avoir  , pendant  qu’il 
était  ministre  du  matériel  de  la  guerre  , fait  construire  des 
chambres  de  plomb  , dans  le  but  d’y  conserver  les  grains  , 
chambres  qüi  remplissent  fort  bien  leur  objet , mais  dont  la 
dépense  ne  permet  pas  l’emploi  aux  simples  cultivateurs. 

FOSSERAGE.  Premier  labour  qu’on  donne  à la  vigne  dans 
le  département  de  l’Ain,  après  qu’elle  est  taillée;  il  doit  être 
profond  et  très-complet.  C’est  avec  une  pioche  plate,  pointue 
et  recourbée,  nommée  Maille  , qu’il  s’exécute.  Voyez  Vigne; 
(B.) 

FOSSÉ  A TERRE  PERDUE.  Fossé  dont  la  terre  qui  en 
a été  extraite  a été  jetée  loin  de  ses  bords  et  répandue  sur 
la  surface  du  sol.  On  pratique  ces  sortes  de  fossés  principale- 
ment dans  les  prairies , les  berges  étant  défavorables  à l’o- 
pération de  leur  fauchaison.  Voyez  Fossé  et  Prairie.  (B.) 

FOSSÉS.  Architecture  rurale.  On  on  distingue  de  deux 
espèces  : des  fossés  de  limites  et  des  fossés  de  clôture. 

1°.  Fossés  de  limites.  Tout  propriétaire  peut  creuser  un 
fossé,  i".  le  long  des  chemins , en  leur  lais.sant  la  largeur  pres- 
crite par  les  lois  suivant  la  classe  à laquelle  ils  appartiennent; 
A°.  sur  les  autres  rives  de  son  champ,  afin  de  le  limiter  d’un* 
manière  invariable. 

Dans  le  premier  cas,  il  est  bon  d’en  faire  approuver  l’ali- 
gnement par  l’autorité  locale  administrative  particulièrement 
chargée  de  la  police  de  la  voirie;  et  dans  le  second,  par  les 
propriétaires  riverains  : c’est  le  seul  moyen  d’éviter  les  con— . 
tes  tâtions. 

Suivant  les  anciennes  ordonnances,  les  fossés  de  limites 
étaient  censés  avoir  trois  pieds  d’ouverture  et  appartenir  au 
propriétaire  du  champ  sur  lequel  leur  déblai  avait  été  jeté.  Et- 
comme  on  ne  pouvait  ouvrir  ces  fossés  qu’à  un  pied  de  dis- 
tance de  la  limite , leur  propriété  emportait  aussi  celle  de  cette 
surépaisseur,  que. l’on  appelle  communément  marche-pied. 

2,°.  Fossés  de  clôture.  Lorsqu’ils  ne  sont  plus  garnis  de  haies  ■ 
vives,  le  Code  rural  de  1/91  exige  qiie  les  fossés  aient  au  moins. 
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4 pioJs  d’ouverture,  autrement  .ils  ne  sont  considérés 
comme  de  simples  fossés  de  limites  , et  alors  ils  ne  participent 
point  au  bénéfice  de  la  clôture. 

Mais  lorsqu’ils  ont  la  largeur  légale,  le  champ  n’est  plus 
assujetti  au  droit  de  parcours  , et  son  propriétaire  peut  le  sou- 
mettre à toutes  les  cultures  qu’il  jugera  convenables,  c fi 
Les  fossés  de  clôture  dont  le  jet  des  terres  est  fortifié  par 
une  haie  vive  ou  sèche  n’ont  pas  besoin  de  cette  largeur,  et 
leur  propriété  emporte , comme  dans  les  fossés  de  limites  , 
celle  du  marche-pied.  • \v  ’ 

Cette  disposition  est  motivée  par  la  nécessité  d’éviter  les 
discussions  entre  voisins  sur  la  jouissance  des  accrues  des 
haies  vives  : il  en  résulte  que  tout  le  bois  qui  croit  dans  la 
largeur  des  fossés  et  de  leur  marche-pied  appartient  au  pro- 
pri^aire  de  la  haie , tandis  que  celui  qui  vient  hors  de  ces  li- 
mites devient  Ig  propriété  du  voisin.  , • 

3°.  Construction  des  fossés.  Le  but  que  l’on  se  propose  en 
entreprenant  une  amélioration  rurale  quelconque  est  de  pro- 
duire l’effet  que  l’on  en  attend  aux  moindres  frais  possible. 

£n  appliquantce  précepteàla  construction  desfossés,  qu’elle 
que  soit  d’ailleurs  leur  destination  particulière,  nous  trouvons 
que  les  fossés  les  plus  économiques  sont  ceux  dont  les  dimen- 
sions auront  été  combinées  avec  la  consistance  du  terrain , de 
manière  qu’ils  ne  puissent  être  comblés  ou  dégradés  qu’après 
le  laps  de  temps  le  plus  long;  car  alors  on  ne  se  trouve  pas 
obligé  de  les  rafraîchir  ou  de  les  réparer  aussi  souvent. 

Lorsque  les  fossés  sont  ouverts  sur  un  terrain  presque  de  ni- 
veau , il  suffit  de  leur  donner  des  dimensions  relatives  à leur 
destination,  et  un  talus  analogue  à la  consistance  du  sol;  plus 
la  terre  est  légère,  plus  les  talus  du  fossé  devront  être  adoucis. 
D’après  les  expériences  que  nous  avons  faites  à ce  sujet,  il  nous 
est  démontré  que  pour  procurer  aux  fossés  toute  la  durée  dont 
ils  peuvent  être  susceptibles,  il  faudrait  donner  à leurs  talus 
une  pente  équivalente  au  moins  à une  fois  et  demie  leur  pro- 
fondeur, a,u  lieu  de  celle  de  mètre  pour  mètre  que  l’on  adopte 
ordinairement  dans  les  fossés  ouverts  sur  des  terrains  de  con- 
sistance moyenne.  * 

Une  autre  attention  qu’il  faudrait  aussi  avoir  pour  aüSUret’ 
la  conservation  de  la  relevée  des  fossés,  ce  serait  d’établir  sur 
leur  bord  intérieur , et  dans  la  même  pente  que  leurs  talus  , 
deux  ou  trois  rangs  de  gazons,  sur  lesquels  on  coucherait  les 
plants  de  la  haie  vive , que  l’on  recouvrirait  ensuite  avec  le 
reste  de  la  terre  du  déblai.  11  serait  encore  mieux  de  laisser , 
entre  ce  bord  intérieur  des  fossés  et  le  placement  des  oazona 
une  berme  d’environ  un  décin^ètre  de  larfeur,  afin  d’éviter 
les  éboulemens  qui  surviennent  pendant  les  Ségqleltat  rrioTé* 
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en  snrait  plus  solide  , parce  que  les  gazons,  retenus  par  la 
berme  , ne  pourraient  plus  glisser. 

Lorsque  des  fossés  sont  ouverts  sur  un  terrain  en  pente,  ils 
sont  exposés  à être  ravinés  par  les  eaux  pluviales , et  plus  la 
pente  est  rapide,  plus  tôt  ils  en  sont  dégradés.  Pour  obvier  à 
cet  inconvénient , il  est  nécessaire  d’établir  des  barrages  de 
distance  en  ^tistance , en  forme  de  cascades  : par  ce  moyen  on 
diminue , ou  au  moins  on  atténue  la  pente  du  sol , et  les  eaux 
ne  peuvent  plus  y acquérir  une  vitesse  assez  grande  pour  la  ra- 
viner. Ces  barrages  ne  sont  autre  cliose  que  des  rouettis  oir 
clayonnages  enlacés  dans  des  piquets , et  gazonnés  en  talus  à 
l’amont  et  l’aval,  afin  de  les  préserver  des  affouillemens.  On 
garantit  les  fossés  des  affouillemens  des  côtés  en  consolidant 
les  barrages  dans  les  parties,  et  en  tenant  le  clayonnage  un 
peu  plus  élevé  sur  les  côtés  que  dans  le  milieu. 

Plus  la  pente  du  terrain  sera  rapide,  plus  il  faudra  multi- 
plier ces  barrages,  mais  comme,  en  diminuant  la  pente  de 
chaque  sol,  les  eaux  perdront  leur  vitesse  acquise,  elles  y dé- 
poseront nécessairement  les  vases  ou  autres  substances  dont 
elles  seront  chargées;  il  faudra  donc  alors  s’empresser  de  ra- 
fraîchir les  fossés  aussitôt  qu’on  les  verra  remplis  d’alluvions, 
autrement  les  eaux  pluviales  se  répandraient  au  dehors  efra- 
commenceraient  leurs  dégradatio^is. 

Si  ces  alluvions  sont  de  bonne  qualité , on  sera  amplement 
indemnisé  des  frais  dé  cet  entretien  nécessaire  par  la  valeur  des 
engrais  qu’il  procurera.  . 

C’est  par  cette  dernière  raison  que  nous ^nseillons  à tous 
les  cultivateurs  d’ouvrir  des  fossés  au  bas  Jr  pièces  de  terre 
en  culture  qui  ne  sont  point  encloses,  lorsoue  la  pente  du  ter  • 
rain  est  suffisante.  En  disposant  d’une  manrore  convenable  les 
raies  de  service  des  terres  supérieures,  toutes  les  eaux  plu- 
viales se  rendraient  dans  ces  fossés  où  elles  déposeraient  leurs 
alluvions.  Ils  cureraient  ces  fossés  tous  les  trois  ans,  en  trans- 
porteraient les  terres  sur  les  parties  supérieures,  et  leur  ren- 
draient ainsi , et  de  la  manière  la  plus  économique , tout  l’hu- 
mus que  les  eaux  pluviales  leur  enlèvent  annuellement  et 
presque  toujours  en  pure  perte. 

C'est  de  cette  manière  que  les  vignerons  intelligens  se  pro- 
curent d’excellens  engrais  pour  terrer  les  parties  supérieures 
de  leurs  vignes,  (d*  Per.) 

Un  fossé  est  une  fosse  peu  large , mais  très-longue , destinée 
à indiquer  uneiimite  ou  à enclore  les  propriétés  pour  les  dé- 
fendre des  bestiaux,  ou  à favoriser  l’écoulement  des  eaux,  ou 
à ces  trois  objets  à-ut  fois. 

L’établissemebt  des  fossés  est  souvent  un  puissant  moyen 
de  richesse  agricole.  11  n*  faut  pas  les  multiplier  sans  raison  et 
Tome  VI.  35 
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outre  mesure  ; mais  aussi  il  ne  faut  jamais , lorsqu’ils  sont  juges 
utiles , se  refuser  à les  faire  faire  sous  prétexte  d’économie. 
Presque  toujours  les  avantages  qu’ils  procurent  compensent 
de  beaucoup  la  dépense  qu’ils  ont  occasionnée.  Pour  remplir 
complètement  leur  destination  , ceux  qui  servent  de  clôture 
doivent  être  bordés  intérieurement  de  Haies  vives.  Voyez  ce 
mot  et  le  mot  Clôture.  • 

Il  est  impossible  de  fixer  ici  les  dimensions  des  fossés , puis- 
qu’elles dépendent  de  leur  objet  et  de  la  nature  du  sol-  Hes 
iossés  uniquement  destinés  à l’écoulement  des  eaux  doivent 
être  proportionnés  à la  masse  de  ces  eaux  pour  la  largeur, 
mais  il  faut  souvent  les  approfondir  beancouj)  pour  que  la  pente 
soit  plus  considérable?  Ou  donne  ordinairement  à ceux  qui  ne 
sont  destinés  qu’à  la  simple  défense  une  largeur  de  5 pieds  sur 
une  profondeur  de  3.  Lorsque  , comme  cela  arriva  quelque- 
fois, on  ne  fait  un  fossé  que  pour  indiquer  une  limite  , on  se 
contente  de  lui  donner  c pieds  de  large  sur  autant  de  profon- 
deur. 

La  terre  qu’on  retire  d’un  fossé  se  jette  du  côté  intérieur  du 
cliamp  lorsqu’il  fait  limite,  et  des  deux  côtés  lorsqu’il  est  in- 
térieur et  sert  seulement  à l’écoulement  des  eaux.  L’élévation 
de  terre  qui  en  résulte  s’appelle  la  Berge.  C’est  sur  elle  que 
se  plante  la  baie.  Quelquefois  cependant  on  répand  la  terre 
sur  le  sol  environnant , et  ont  dit  alors  que  les  bords  du  fossé 
sont  de  niveau. 

On  peut  d’autant  plus  compter  sur  la  durée  du  bon  état 
d’un  fossé , que^a  terre  dans  laquelle  il  est  creusé  est  plus 
compacte,  c’estV-dire  plus  argileuse.  Ceux  établis  dans  le 
sable  ou  dans  les  terres  légères  sont  promptement  comblés  par 
l’effet  des  eaux  plt^ialcs  , de  la  sécheresse , des  gelées,  par  des 
animaux , des  insectes  , des  vers , des  accidens  de  plusieurs 
sortes.  Leur  rapide  dégradation  est  presque  toujours  propor- 
tionnelle à la  moindre  inclinaison  de  leurs  parois.  En  effet , 
toute  masse  de  sable  élevée  sur  la  terre,  ou  tout  trou  creusé 
dans  le  sable,  prennent  naturellement  sur  ses  bords  une  in- 
clinaison de  45  degrés  par  le  seul  effet  de  la  pesanteur  des 
grains  de  ce  sable  : il  faut  donc  que  l’inélinaison  des  côtés  des 
fossés^soit  d’autant  plus  grande  que  la  nature  de  la  terre  où  il 
est  se  rapproche  du  sable  pur. 

Cette  règle  d’ailleurs  se  trouve  d’accord  avec  l’économie , 
qu’il  faut  toujours  apporter  dans  toutes  les  opérations  agricoles; 
car  c’est  l’ouverture  seule  du  fossé  qui  décide  de  la  difficulté 
de  le  franchir , et  on  évite  presque  la  moitié  de  la  dépense 
qu’on  serait  obligé  de  faire  si  on  voulait  que  les  parois  fussent 
perpendiculaires  au  sol.  ’ ' 

, Selon  cette  théorie  on  devrait  terminer  le  fossé  en  angle 
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a'igii  ; mais  comme  cet  angle  serait  difficile  à former  et  bientôt 
comblé,  ou  s’arrête  it  environ  un  pied  avant  son  sommet,  de 
sorte  que  la  coupe  de  tous  les  fossés  représenta  un  trapèze. 

' Une  méthode  qui  n’est  pas  assez  connue  en  France  , mais 
qu’il  paraît  qu’ou  pratique  heaucoup'en  Angleterre,  c’est  de 
])lanter  une  haie  au  fond  du  fossé  , ou  sur  le  milieu  de  chacun 
de  ses  parois.  Ces  fossés,  dont  on  peut  voir  des  modèles  è. 
Paris  , au  jardin  du  Muséum  , se  curent  avec  un  râble. 

Toutes  les  fois  qu’on  fait  des  fossés  à côtés  perpendiculaires, 
c’est  pour  les  revêtir  de  Maçonvehie  ou  d’un  Clayonnage. 
Voyez  ces  mots. 

On  doit  toujours  désirer  faire  les  fossés  en  ligne  droite  , at- 
tendu que  leur  plus  grande  durée  tient  à cette  circonstance. 
Ceux  qui  donnent  écoulement  à de#  eaux  pluviales  ou  autres 
sont  encore  plus  dans  ce  cas , parce  que  tous  les  coudes  qu’ils 
forment  il  y a ralentissement  dans  le  courant,  et  par  consé- 
quent dépôt  de  terre.  11  n’est  pas  toujours  possible  de  se  con- 
former à ce  principe , mais  il  ne  faut  s’en  éloigner  que  le  moins 
possible. 

Un  excellent  moyen  de  prévenir  la  prompte  dégradation  des 
fossés  quand  ils  sont  dans  une  terre  tant  soit  peu  fertile,  c’est 
de  les  revêtir  de  gazons , ou  de  semer  des  graminées  vivaces 
sur  leurs  parois.  Le  premier  de  ces  moyens  est  plus  sûr,  en  ce 
qu’il  peut  être  employé  avant  toute  dégradation.  Le  second 
manque  souvent , parce  que  les  terres  vierges,  mises  au  jour, 
sont  ordinairement  infertiles  pendant  une  ou  deux  années  , et 
que  les  semences  répandues  sur  un  plan  incliné  sont  facile- 
ment entraînées  par  les  eaux. 

Four  gazonner  un  fossé,  on  coupe  des  gazons  d’environ  un 
pied  carré,  on  les  applique  sur  le  revêtement  et  on  les  y fixe 
au  moyen  d’une  ou  deux  fiches  de  bois  de  6 â 8 pouces  de' 
long.  Il  faut  choisir  l’hiver  et  un  temps  couvert  pour  faire  cette 
opération.  . 

Une  plantation  de  ronces,  d’osiers,  d’ormille  produit  aussi 
quelquefois  avec  avantage  le  même  effet. 

Ces  moyens  ne  s’appliquent  qu’aux  fossés  qui  sont  d’un# 
certaine  largeur,  et  qui  ne  doivent  jamais  recevoir  de  l’eau. 
Ceux  qui  donnent  passage  â un  courant  doivent  être  au  con- 
traire tenus  le  plus  unis  possible,  pour  que  ce  courant  ne 
trouve  pas  d’obstacles.  . ^ 

Lorsqu’un  fossé  est  destiné  à recevoir  les  eaux  surabondantes 
des  champs,  et  qti’il  n’a  pas  d’écoulement , il  faut  le  faire  assez 
profond  pour  que  les  eaux  qu’il  doit  contenir  soient  au  moins 
à un  pied  de  la  surface  du  sol,  afin  qu’elles  ne  puissent  pas 
s’infiltrer  dans  la  terre  végétale,  et  nuire  davantage  à la  végé- 
tation du  blé  et  des  autres  cultures  que  si  elles  fussent  restées 

35  * 
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Uaus  les  cliamps  puisque  là  au  moins  elles  eussent  été  plus 
promptement  évaporées.  / 

11  est  un  moyen  trop  peu  employé  pour  élever  le  sol  des 
prairies  au-dessus  des  inondations,  c’est  de  creuser  des  fossés 
parallèles  au  cours  de  la  rivière  en  rejetant  la  terre  du  côté 
de  cette  rivière  : l’eau , s’arrêtant  dans  ces  fossés , y déposera 
nécessairement  son  limo.i , qui  les  remplira  avec  le  temps.  On. 
sent  bien  qu’il  faut  que  les  berges  soient  en  herbe,  sans  quoi 
elles  seraient  entraînées  dans  les  fossés,  ou  même  dans  la 
rivière. 

Mais  il  ne  suffit  pas  de  faire  des  fossés,  il  faut  aussi  les  en- 
tretenir. Les  personnes  qui  ont  parcouru  la  France  doivent 
être  convaincues  que  cette  partie  est  extrêmement  négligée  ÿ 
presque  par-tout  on  n’y  touche  plus  que  lorsqu’ils  sont  com- 
plètement remplis.  Un  agriculteur  qui  calcule  n’en  agit  pas 
ainsi,  tous  les  ans  il  sacrifie  pendant  la  morte  saison  quelques 
journées^  d’ouvriers  pour  parcourir  tous  ses  fossés  et  réparer 
les  dommages  qu’ils  ont  éprouvés.  Avec  cette  légère  dépense  , 
un  fossé  qui  n’aurait  duré  que  cinq  à six  ans  en  dure  vingt  et 
trente.  Cette  mesure  doit  s’étendre  à toutes  les  sortes  de  fossés. 

Dans  certains  cas,  les  curures  des  fossés  sont  un  excellent 
engrais;  ce  sont  ceux  où  ces  fossés  reçoivent  les  eaux  des 
champs,  des  routes,  des  cours,  etc.  (B.) 

FOSSLR££S.  Ancienne  mesure  de  superficie  de  vigne. 
Voyez  Mesure. 

FOSSERER.  Synonyme  de  Fosso^er  , c’est-à-dire  faire 
des  Fosses  pour  Marcoiter  la  Vigne.  Voyez  ces  mots.  (B.) 

FOSSET.  Fctite  pièce  de  bois  servant  à boucher  le  trou 
qu’on  fait  à un  tonneau  avec  le  foret  pour  goûter  le  vin  ou  la 
lit^eur  qu’il  renferme. 

Tout  iosset  doit  être  taillé  en  forme  de  cône  allongé , fort 
pointu , et  avoir  une  surface  tri's-lisse , afin  que , chassé  dans 
le  trou  avec  le  marteau , il  bouche  exactement.  On  doit  le  faire 
avec  un  bois  très-dur  et  très-sec , et  rejeter  tout  bois  blanc  ou 
à fibre  lâche  ou  spongieuse , quijaisserait  transsuder  la  liqueur 
é.  travers  ses  pores.  Voyez  Tonneau.  (D.) 

FOSSOIR.  Sorte  de  houe  à fer  court  et  étroit,  à manche 
long  et  légèrement  recourbé,  destinée,  dans  le  Jura  et  ail- 
leurs , à labourer  les  vignes.  (B.) 

FOSSURE.  Synonyme  de  i,abovrag£  et  de  binage  dans 
quelques  vignobles.  (B). 

FOIDERGILLE , ÎFoÜiergilla.  Arbuste  de  la  polyandrie 
digynie,  et  de  la  famille  des  amentacées;  à racines  traçantes  ; 
à feuillss  alternes , ovales  , cunéiformes , deutéef  à leur  extré- 
mité; à Heurs  blanchâtres  disposées  en  épis  à l’extrémité  des 
rameaux , et  accompagnées  d’une  écaille  de  même  couleur  ; qui 
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croît  en  Caroline  et  en  Virginie  dans  les  parties  Kumides  des 
grands  bois , et  qu'on  cultive  en  Europe  dans  quelques  jardins. 

On  a donné  au  Fothergille  a feuilles  d’aune  son  nom 
spécifique , parce  qu’en  effet  ses  feuilles  ressemblent  beaucoup 
à celles  de  l’aune , et  pour  la  grandeur,  et  pour  la  forme , et 
pour  la  couleur.  II  s’élève  à 3 ou  4 pieds  au  plus , et  souvent 
reste  à moitié  de  cette  hauteur.  Les  agrémens  dont  il  est  pourvu 
sont  peu  nombreux;  cependant  ses  fleurs,  qui  se  développent 
au  premier  printemps,  avant  les  feuilles , exhalent  une  odeur 
forte  qui  n’est  pas  désagréable.  Ses  fruits , dans  la  maturité , 
sont  lancés  avec  force  à plusieurs  pieds  de  distance,  de  sorte 
qu’il  faut  les  récolter  un  peu  avant  cette  maturité  si  on  veut 
les  semer  dans  un  endroit  particulier.  Ils  achèvent  de  mûrir 
dans  leurs  capsules , qu’on  renferme , à cet  effet , dans  un  vase. 

On  peut  placer  le  fothergille , dans  les  jardins  paysagers  , 
aux  endroits  frais  et  ombragés,  dans  le  voisinage  des  eaux,  au 
premier  rang  des  massifs.  U lui  faut  une  terre  très- légère  , 
même , autant  que  possible , une  terre  de  bruyère.  Rarement 
il  lionne  de  bonnes  graines  dans  nos  jardins , mais  il  s’y  mul- 
tiplie très-facilement  de  rejetons  et  de  marcottes , qui  peuvent 
être  mises  en  place  presque  toujours  au  bout  d’un  an.  11  ne 
craint  point  les  gelées  ordinaires  des  hivers  du  climat  de  Paris; 
mais  comme  il  souffre  souvent  de  celles  qui  sont  rigoureuses , 
il  est  bon  de  le  couvrir  de  litière  ou  de  feuilles  sèches  pendant 
cette  saison.  Ses  graines  demandent  à être  semées  immédia- 
tement après  qu’elles  sont  sorties  de  la  capsule  ; c’est  pourquoi 
toutes  celles  qu’on  envoie  d’Amérique , si  elles  ne  sont  pas 
stratifiées  avec  de  la  terre,  ne  réussissent  pas.  Lorsque  par  ha- 
sard on  en  récolte  dans  les  jardins , il  faut  les  mettre  sur-le- 
champ  dans  des  terrines , quîon  place.,  au  printemps  suivant , 
sur  couche  et  sous  châssis.  Le  plant  se  relève  la  seconde  an- 
née, et  peut  se  repiquer  en  pleine  terré,  à 6 ou  8 pouces  de 
distance  , à l’ombre  d’un  mur  exposé  au  nord.  Deux  ans  après  ^ 
il  est  propre  à être  mis  en  place. 

Cet  arbuste  est  encore  rare  «ans  les  jardins.  (B.) 

FOUAIQÜE.  C’est  la  boue  , dans  le  département  des  Deux- 
Sèvres. 

FOUCHA.  Synonyme  de  sicHEB.,  dans  le  département  de 
Lot-et-Garonne. 

FOUDRE.  Très-grand  vaisseau  destiné  à recevoir  du  Vin. 
Vwez  ce  mot. 

n serait  à désirer  que'l’usage  de  ces  grands  vaisseaux  s’in- 
troduisit dans  nos  immenses  vignobles,  sous  le  rapport  de 
l’économie , et  sous  celui  de  la  conservation  et  du  perfection- 
nement du  vin. 

En  effet , d’un  côté , il  est  géométriquement  démontré  que 
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plus  le  vin  est  réuni  en  grande  masse,  mieux  s’exécute  la  fer- 
mentation tumultueuse,  et  plus  il  se  perlectionne 5 qu’it  ii’y 
a point,  ou  presque  point  d’évaporation  de  la  liqueur,  sur-to«it 
de  sa  partie  spiritueuse,  quand  les  parois  sont  épaisses , quand 
le  chaud  et  le  froid  n’ont  presque  aucune  prise  sur  le  fluide  : 
d’où  il  résulte  le  plus  grand  avantage  pour  la  qualité  et  l’éco- 
nomie. 

'En  effet,  d’un  autre  cAté,  pour  peu  que  l’apparence  de  la 
récolte  soit  belle,  le  prix  des  futailles  augmente  souvent  dans 
une  proportion  telle  qu’il  excède  celui  de  la  H(|ueur  même, 
et  avec  des  foudres  on  braverait  cette  augmentation;  on  se 
contenterait  d’aclieter  seulement  pendant  l’hiver  des  futailles 
en  nombre  proportionné  à relui  qu’on  sait  devoir  expédier,  et 
on  les  aurait  alors  à très-bon  compte. 

‘ On  peut  construire  les  foudres  de  deux  manières,  ou  en  ma- 
çonnerie ou  avec  de  forts  madriers.  Cette  dernière  méthode 
eit  trop  connue  pour  qu’il  soit  nécessaire  d’en  donner  ici  une 
description  : je  crois  devoir  avertir  seulement  que  dans  ce  cas  , 
soit  qu’on  se  serve  de  niadtâers  de  chêne  ou  de  châtaignier,  il 
est  indispensable  de  les  tenir  pendant  plusiéurs  mois  exposés 
au  courant  de  l’eau,  afin  qu’elle  enlève  et  dissipe  leur  aslric- 
tion , et  qu’ils  ne  communiquent  pas  au  vin  un  goût  âpre, 
amer  et  désagréable.  La  prudeuce  exige  enccire  que  la  ven- 
dange la  plus  commune  y éprouve,  au  moins  dans  la  première 
année,  sa  fermentation  tumultueuse. 

Des  foudres  en  maçonnerie.  J’observerai  qu’il  serait  peut- 
être  très-bon , avant  de  confier  du  vin  à ces  sortes  de  vaisseaux , 
d’y  laisser,  pendant  les  deux  premières  années,  fermenter  la 
vèndange  commune,  afin  que  la  chaux,  quoique  cristallisc-e 
dans  le  mortier,  ne  réagisse  pas  sur  le  vin  , ou  plutôt  afin  que 
l’acide  du  vin  ne  travaille  pas  sur  l’alcali  de  la  chaux  , et  que 
de  cette  union  il  n’en  résulte  pas  un  sel  neutre,  qui  resterait 
en  dissolution  dans  le  vin.  ' 

J La  difficulté  de  réussir  dans  la  construction  des  Poudres  en 
maçonnerie,  ou  citerees  vinali^j,  est  peut-être  la  seule  caiise 
qui  a , jusqu’à  ce  jour,  éloigné  d’une  innovation  aussi  utile  bien 
des  propriétaires.  C’est  l’ouvrage  le  plus  délicat.  Une  bonne 
citerne  est  un  chef-d’œuvre;  il  ne  peut  y être  fait  aucune  faute 
impunément;  les  murs  et  les  enduits  doivent  être  imperméa- 
bles, et,  pour  ainsi  dire,  d’airain  : ainsi,  avant  de  l’entre- 
prendre, il  importe  de  bien  combiner  toutes  choses,  et  de 
n’en  confier  la  direction  qu’à  des  mains  habiles  et  exercées. 

J’indiquerai  la  conduite  à tenir  dans  la  construction  de  ces 
sortes  de  vaisseaux,  d’après  un  mémoire  de  M.  la  l'age,  insère 
dans  les  Annales  de  l’agriculture  française,  pag.  292,  t.  24; 
ce  qui  a été  pratiqué  avec  le  plus  grand  succès  par  ce  proprié- 
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taire  instruit.  Un  autre  sans  doute  pourra  le  faire  aussi,  et 
peut-être  fora-t-il  mieux  encore. 

Le  suecès  des  citernes  vinaires  dépend  sur-tout  de  la  com- 
position des  bétons  ou  mortiers  et  des  cimens  qu’on  emploie. 

Composition  des  bétons.  Sur  deux  tiers  de  sable  de  rivière 
grenu  et  préalablement  lavé  à plusieurs  eaux,  cm  mêle  d’abord 
un  tiers  de  poudre’ de  tuileaux  neufs  bien  cuits  et  de  mâchefer; 
on  prend  ensuite  trois  portions  de  ce  mélange,  que  l’on  hu- 
mecte avec  de  l’eau  de  rivière  de  préférence  à toute  autre , et 
on  en  forme  un  bassin,  où  l’on  jette  une  portion  de  chaux 
vive,  la  plus  grasse  et  la  plus  récente  possible;  on  l’arrose  à 
l’instant , et  dès  qu’elle  donne  des  signes  d’ébullition  on  s’em- 
presse de  la  couvrir  avec  le  sable  humide  qui  l’entoure.  Ainsi 
étouffée,  elle  ne  tarde  pas  â fermenter  et  à se  dilater;  des  cre- 
vasses se  manifestent  de  toutes  parts,  mais  des  ouvriers  doivent 
être  attentifs  â les  fermer  pour  empêcher  l’évaporation  des  sels 
volatils  et  sulfureux,  principes  de  son  action.  Le  grand  effort 
de  la  chaux  étant  fait,  on  vérifie  si  la  fusion  est  totale  par 
quelques  trous  dans  le  tas,  et  s’il  s’en  dégage  de  la  poussière 
de  chau^,  on  y introduit  de  l’eau  à petite  dose  pour  consom- 
mer l’extinction.  Les  trous  refermés , on  la  laisse  couver  envi- 
ron une  heure,  qui  est  employéq  à en  éteindre  d’autre  de  la 
même  manière;  car  il  importe  de  se  mettre  en  avance  et  d’a- 
voir une  ample  provision  de  mortier.  ' 

Pour  faire  ce  mortier,  on  retrousse  le  sable  qui  recouvre  la 
chaux  , puis  écrasant  celle-ci  le  plus  exactement  qu’il  est  pos- 
sible avec  le  rabot  et  sur  un  bon  carrelage,  on  la  mêle  insen- 
siblement avec  le  sable  sans  addition  d’eau , et  on  ne  cesse  de 
manipuler  jusqu’à  ce  que  le  mortier  soit  fait  et  parfait  : alors 
on  jette  dessus  et  en  détail  trois  cinquièmes  de  blocallles  et 
de  menus  cailloutages , que  l’on  remue  à force  de  bras. 

Si  le  béton  paraissait  maigre , elTet  souvent  produit  par  le 
cailloutage  lavé , alors  on  l’eagraitserait  avec  de  la  laitance  de 
chaux  éteinte,  et  le  concours  des  deux  chaux,  loin  de  lui  nuire, 
ajoutera  à .sa  force  : il  est  es.sentiel  qu’ilsoit  tenace  et  adhérent, 
les  mortiers  et  les  bétons  gras  étant  les  seules  admissibles  dans 
des  constructions  de  cette  importance.  On  amoncelle  l’entier 
béton  de  la  journée  pour  ne  l’employer  que  le  lendemain,  afin 
de  donner  le  temps  de  fuser  aux  grains  de  chaux  qui  auraient 
échappé  à la  jiremière  extinction;  au  moment  de  l'emploi , on 
le  travaille  partie  par  partie,  en  l’hünieçtant  avec  de  nouvelle 
laitance. 

On  sent  combien  doit  être  prompte  la  dessiccation’  de  ces 
mortiers , et  tjuelle  forte  prise  et  quelle  impénétrabilité  obtien- 
nent les  bétons  de  cette  sorte. 

Composition  et  application  des  cimens.  L’intérieur  des  ci- 
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ternes  exigeant  deux  couches  de  ciment , la  composition  de  I« 
seconde  lÆst  pas  tout-à-Fait  la  même  que  celle  de  Fa  première. 
Le  premier  crépi  se  compose  de  deux  parties  de  pouzzolane  , 
d’une  de  sable  de  rivière  passé  et  lavé,  et  d’une  partie  et  demie 
de  bonne  cliaux  anciennement  éteinte.  Le  second  se  compose 
de  quatre  parties  de  pouzzolane  tamisée , deuxde  sable  fin  lavé, 
trois  de  cliaux  éteinte,  et  un  dixième  d’autre  poudre  de  pouzzo- 
lane pétrie  séparément  avec  de  l'iiuile  d’olive,  le  tout  bien  amal- 
gamé ensemble.  Deux  ouvriers  sont  nécessaires  pour  appHcnier 
ce  ciment , l’un  étendant  l’enduit , l’autre  le  polissant  et  l’iiu- 
mectant  légèrement  tour-à-tour;  on  n’abandonne  ce  lissage 
que  lorsque,  n’apercevant  aucune  scissure  quelconque,  on  le 
juge  assez  ferme  pour  recevoir  une  première  couilie  d’builc. 
Cette  huile  absorbée  , il  est  convenatile  de  rej  olir  encore  , et 
c’est  alors  qu’on  obtient  le  poli  et  la  dureté  du  marbre;  enfin 
on  remet  une  seconde  et  dernière  couche.  La  première  couche 
ne  s’applique  qu’au  bout  de  quinze  jours  cpie  la  cilerno  a été 
construite  , après  qu’on  a balayé  et  lavé  avec  soin  son  intérieur; 
elle  se  fait  avec  l’épervier  ; on  a soin  d’huniecler,  afin  de  procurer 
une  dessiccation  lente,  essentielle  à sa  solidité  : cen’estque  le 
lendemain,  après  avoir  humecté  de  nouveau,  qu’on  appli(|ue 
la  seconde  couche.  On  croit  que,  penir  fortifier  les  crépis  et  les 

Ëarantir  des  gerçures,  il  faudrait  les  faire  avec  de  l’eau  dans  , 
(quelle  on  aurait  fait  bouillir  des  pommes  de  sapin;  il  est  pos- 
sible effectivement  que  cette  eau  résineuse  augmente  encore  la 
consistance  du  ciment. 

Citernes  vinaires^de  NI.  de  la  Page  Pour  mieux  mettre  le 
lecteur  à portée  déjuger  de  la  construction  des  citernes  viiiairet 
et  des  dépenses  que  ce  travail  peut  occasionner,  voici  une  des- 
crmtion  de  celle^de  M.  de  la  Page  : 

Dans  une  ca\  e de  1 3 mètres  48  centimètres  ( 6 toises  4 pieds 
et  demi  ) , il  fut  formé  douze  compartimens  égaux , sépares  par 
onze  cloisons  , ce  qui  donna  une  largeur  d’un  mètre  ( 3 pieds  ) 
dans  œuvre  à chaque  compartiment  sur  un  mètre  5y  centimè- 
tres ( 4 pieds  8 pouces  ) de  longueur  aussi  dans  œuvre  : de  sorte 
qu’il  resta  un  mètre  49  centiinèlr(*s  ( 4 pieds  et  demi  ) pour  les 
cloisons  , qui,  ainsi  que  les  murs  de  devant , furent  construits 
en  barrons, et  Icsdites  cloisons  appuyées  par  des  tenailles  aux 
murs  de  la  cave.  Au  milieu  de  chaque  compartiment  fut  placé 
un  robinet  en  cuivre  , scellé  dans  une  pierre  , è 33  centimètres 
( un  pied  ) au-dessus  du  niveau  du  carrelage  de  la  cave  II  fallut 
donc  élever  à cette  hauteur  les  fonds  des  citernes , en  leur  don- 
nant la  pente  convenable  pour  le  soutirage. 

D’après  cette  disposition,  pour  économiser  plus  de  la  moitié 
de  la  maronncirie  de  ces  fonds,  on  eut  soin  de  les  remplir  de 
18  centimètres  ( 6 pouces  et  demi  ) de  terre  graveleuse  bien 
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prrsséo.  Sur  cette  aire  fut  étendue  une  cliappe  de  béton  d’en- 
viron Il  centimètres  (\4  pouces  ) inclinée  de  12  millimètres 
( 6 lignes  ) vers  le  robinet , et  fortement  massivée  ; ce  béton  fut 
recouvert  par  un  carrelage  bien  cimenté.  Le  plancher  ayant 
fait  sa  prise,  les  murs  furent  montés  à la  hauteur  d’un  mètre 
22  centimètres  ( 3 pieds  8 pouces  ) avec  des  matériaux  de  choix 
et  le  moins  de  mortier  possible , et  tous  les  joints  soigneuse- 
ment garnis.  A cette  hautetir  furent  formées  en  béton  les  cou- 
ches de  la  naissance  des  voûtes,  dont  chaque  citerne  est  cou- 
verte. Le  renflement  de  ces  voûtes  , bâties  , partie  en  béton  , 
partie  en  barrons , fut  de  22  à 24  centimètres  ( 8 à 9 iiottres). 
Sur  le  haut  des  citernes  et  en  avant  fut  ménagée  une  oiivertitre 
de  28  centimètres  sur  4 décimètres  ( lO  poitces  sur  i } ),  et 
cette  ouverture,  taillée  dans  une  pierre  en  plan  iticliné  si.r 
4 faces,  se  ferme  par  une  autre  pierre,  que  des  crampons  qui 
y sont  scellés  permettent  de  soulever  à volonté.  Au  milieu  e^l 
le  bondon.  Veut-on  remplir  de  vin  les  citernes,  on  lute  avec, 
du  mastic  de  suif  et  des  cendres  de  foin  le  chapiteau  , et  dès- 
lors  plus  d’évaporation  à craindre.  Ces  citernes  furent  cons- 
truites avec  la  composition  de  béton  et  de  ciment  dont  j’ai 
donné  la  description  plus  haut.  . ^ <■ 

L’expérience  a ajipris  qu’il  valait  mieux  enduire  une  citerne 
avant  de  la  voûter  qu’après  sa  confection.  L’ouv'rier  y travaille 
plus  à son  aise,  n’y  resjiire  point  un  air  malsain  qui  le  presse 
d’en  sortir;  il  peut  mieux  apercevoir  les  nioindres  scissures, 
que  la  p.âle  lueur  d’une  lumière  lui  dérobe  dans  une  citerne 
voûtée  ; il  en  perfectionne  davantage  son  travail , et  de  son  cûté 
le  propriétaire  jjeut  pdns  facilement  le  vérifier. 

Des  murs  de  i5  centimètres  ( 5 pouces  ) ont  suffi  pourcclle 
construction , mais  il  n’en  serait  peut-être  que  nfleux  de  leur 
donner  un  peu  plus  d’épaisseur;  et  il  serait  même  indispensable 
de  le  faire,  si  les  vaisseaux  qu’on  se  proposerait  de  construire 
étaient  d’une  plus  grande  capacité. 

Une  attention  qu’il  faut  avoir,  c’est  que  toute  buinidllé  et 
tout  suintement  soient  soigneusement  écartés  des  murs  princi- 
paux où  s’appuient  les  citernes”,  lesquels  ne  sauraient  être  assez 
secs  ni  assez  sains.  C’est  pourquoi , si  l’on  craignait  ret  incon- 
vénient, il  faudrait  construire  un  contre-mur  en  dehors  dont 
le  talus  rejetterait  l’eaii  pluviale. 

Avantages  des  foudres  en  maçonnerie  sur  les  futailles  dont^ 
on  se  sert  ordinairement.  1".  M.  de  la  Face,  en  comparant  le 
jirix  de  ses  citernes  vinaires  avec  celui  de  la  futaille  dont  elles 
tiennent  lieu , trouve  qu’il  lui  en  aurait  coûté  853  fr.  de  plus 
pour  se  procurer  des  tonneaux  capables  de  contenir  la  même 
quantité  devin  que  ses  foudres  on  maçonnerie. 

a».  L’entretien  de  la  futaille  ordinaire  ne  peut  être  esliniâ 
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«■Iiar|ue  année  moins  de  4 francs  pièce  ; nul  entretien  avec  de  I 
bonnes  citernes.  1 

3".  Le  déchet  dans  les  tonneaux  peut  être  évalué  à raison  ^ 

d’un  douzième,  il  est  peu  sensible  dans  les  citernes  une  fois  | 

avinées. 

4".  11  n’arrive  que  trop  souvent  des  accidens  aux  vins  ren- 
fermés dans  les  tonneaux  : des  cercles  éclatent , des  fonds  se 
déjctlent , les  vins  transpirent  par  l’effet  d’une  mauvaise  re- 
liure , ou  de  quelque  gélivure  dans  le  bois  ; le  goût  du  fût , le 
goût  d’apibre  ou  d’aigreur,  la  tournure  ou  l’écliaudure  sont  à 
craindre.  Aucun  de  ces  inconvéniens  ne  se  rencontre  dans  les 
citernes  ; leur  solidité  garantit  de  tout  accident;  le  vin  s’y  con- 
serve parfaitement  sain;  il  ne  s’y  décolore  point;  il  n’y  con- 
tracte aucun  mauvais  goût  ni  odeur;  il  est  toujours  de  plus  en 
plus  généreux,  toujours  frais:  aussi  M.  de  la  rage  assure-t-il 
que  le  vin  qu’il  avait  en  citernes  a été  recherché  par  le  mar- 
chand et  le  consommateur  de  jiréférence  à celui  tju’il  avait  en 
barriques. 

Enfin  les  foudres  en  maçonnerie  présentent  encore  une  in- 
finité d’autres  avantages  qu’il  serait  trop  long  de  rapporter  ici. 
J’observerai  seulement  qti’il  serait  encore  très-utile  pour  nos 
forêts  que  cette  innovation  prît  des  accroissemens  dans  nos 
grands  vignobles,  on  diminuerait  par  là  une  consommation 
qui  est  considérable,  celle  du  inerrain,  des  mont.ans  et  fonds 
do  cuves,  tous  objets  qui  demandent  le  choix  des  arbres  les 
plus  beaux , les  plus  droits  et  les  plus  unis.  L’usage  du  inerrain 
se  trouverait  réduit  aux  seules  barriques  de  transport.  Que  de 
bois  de  construction  d’épargne  et  de  ménagé!  (Tes.) 

Un  cultivateur  du  département  de  la  Meurlhe  , dans  un  ex- 
cellent mémoire  présenté  à la  Société  d’agricuiture  du  dépar- 
tement de  la  Seine  sur  la  fabrication  du  vin,  propose  de  faire 
fermenter  la  vendange  dans  des  foudres  de  médiocre  gran- 
deur. Ses  raisonnemens , appuyés  d’une  expérience  de  plu- 
sieurs années,  ne  m’ont  laissé  aucun  doute  sur  les  prodigieux 
avantages  de  sa  méthode,  dont  il  sera  r/ndu  compte  au  mot 
Vin.  (11.) 

FOUDRE.  On  a donné  ce  nom  au  fluide  électrique  qui  sort 
en  grande  masse  et  instantanément  d’nn  nuàge  qui  en  conte- 
nait en  excès  , et  qui , accompagné  de  la  lumière  qu’on  appelle 
Eceaik,  et  du  bruit  qu’on  appelle  Tonneriie  ( voyez  ces 
mots  ) , se  porte  sur  d’autres  nuages  ou  sur  la  terre , où  il  brise 
les  arbres,  éclate  les  pierres,  brûle  les  matières  combustibles, 
et  tue  les  hommes  et  les  animaux. 

Le  fiaudre  ou  la  foudre,  car  ces  deux  acceptions  sont  d’usage , 
se  montre  dans  l’air  comme  une  traînée  de  feu  le  plus  souvent 
en  zigzags , plusou  molus  longue  , plus  ou  moins  large , et  tou- 
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]ours  iustnntanée.Les  cas  où  il  se  porte  sur  les  nuages  sont  bien 
plus  fréquens  que  ceux  où  il  descend  sur  la  terre. 

Comme  on  confond  généralement  le  foudre  avec  le  Ton- 
KEnnE,  quoique  ce  dernier  ne  soit  qu’un  de  ses  effets  , c’est  à 
ce  mot  que  j’en  parlerai.  Ployez  aussi  les  mots  Llectricité  , 

Orage  , Nuage  et  PATiATONNEnnE.  (B.)  » 

FOL'ËNE.  C’est  la  faîne , c’est-à-dire  le  fruit  du  hùtre. 

FOCENNE,  FOUANE.  Pùche.  Instrument  composé  do^ 
trois  à quatre  dents  de  fer  écartées  de  deux  pouces,  et  alla,- 
chées  en  ligne  droite  sur  une  traverse  fixée  à l’extrémité  d’une 
longue  perche. 

Cet  instrument  sert  à prendre  les  poissons  qui  sont  r.acliés 
dans  la  vase  , sur-tout  les  .anguilles,  et  ceux  <[ui , pendant  la 
nuit,  viennent  à la  surface  de  l’eau  à l’aspect  du  feu.  / o\cz 
PécHE.  (B.) 

FOUET.  Les  jardiniers  donpent  ce  nom  aux  Coui  ans  ou 
Stoeones,  qui  sortent  du  collet  de  certaines  plantes  et  servent 
à les  multiplier.  Ployez  ces  deux  mots  et  le  mot  Fraisfer. 

FOUETTER.  Su  rte  de  casth  aïiox  en  usage  pour  les  vieux 
béliers:  elle  consiste  à lier  fortement  le  scrotum  et  à intercepter 
par  là  toute  communication  entre  les  testicules  et  les  vésicules 
séminales.  Cette  sorte  de  castration  se  fait  mieux  par  les  ber- 
gers que  par  les  vétérinaires  les  plus  instruits , parce  qu’ils  y 
apportent  moins  d’attention  , qu’ils  serrent  sur-tout  plus  forte- 
ment les  ficelles.  Ployez  Castration.  (B.) 

FOUGASSO.  C’est,  dans  le  midi  de  la  France,  le  pain  cuit 
sous  la  cendre.  (B.) 

FOUGER.  C’est  [’aclion  du  cochon  qui  fouille  la  terre  pour 
ateindre  les  racines  dont  il  se  nourrit. 

Comme  en  fougeant  le  cochon  peut  nuire  aux  récoltes,  on 
a imaginé  de  leur  passer  un  anneau  de  fer  au  cartilage  de  leur 
néz,  ou  d’en  couper  les  tendons;  mais  ces  deux  pratiques  rem- 
plissant imparfaitement  leur  objet,  il  vaut  mieux  empêcher  les 
cochons  d’aller  dans  les  terres  cultivées  que  d’en  faire  usage.  • 

Ployez  Cochon.  (B.)  •• 

FOUGÈRE  AQUATIQUE.  On  donne  ce  nom  à I’Osmonde-. 

Voy  ez  ce  niot. 

FOUGÈRE  FEMELLE.  G’est  le  nom  vulgaire  de  la  Ptéridk 
AQUiLiNE,  la  pins  commune  des  fougères,  celle  qu’on  entend 
particulièrement  lorsqu’on  dit  simplement  de  la  fougère.  P-^oyez 
au  mot  Ptéride. 

FOUGÈRE  MALE.  On  appelle  ainsi  une  espèce  du  genre 
PoLYPODE.  Ployez  ce  mot. 

FOUGÈRES.  Famille  de  plantes  dont  le.s  cultivateurs  tirent 
ou  peuvent  tirer  un  grand  parti  et  qui  foKruit  des  remèdes  im- 
portans  à la  médecine. 
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I^es  caraclères  de  cette  famille  consistent  dans  des  feuillet 
roulées  dans  leur  première  jeunesse  en  forme  de  crosse  ) tantôt 
simples , tantôt  composées  ou  surcomposées  , et  portant  U 
plus  souvent,  sur  leur  revers,  les  organes  de  la  fructification, 
composées  de  petites  follicules  uniloculaires , et  disposées  de 
diflérentes  manières. 

Les  genres  de  la  famille  des  fougères,  dans  lesquels  se  trou* 
vent  les  espèces  les  plus  utiles  à l’agriculture  ou  à la  médecine , 
S:HltPoLYPODE  , DoRADILLE,  PtÉRIDE  , AdIANTE,  OsMOKDE  , 
PnfccE  et  Charagke.  Fôyez  ces  mots. 

Cueillies  un  peu  après  leur  complet  développement,  toutes 
ces  fougères,  principalement  la  ptéhide  aqviline,  celle  qui 
porte  plus  particulièrement  le  nom  de  fougère  en  France,  don- 
nent par  leur  incinération  une  grande  quantité  de  potasse  ou 
alcali  fixe.  Dans  les  Vosges,  le  Jura,  et  quelques  autres  en- 
droits , les  cultivateurs , dans  l^urs  momens  perdus , les  ramas- 
sent pour  cet  objet , et  en  tirent  un  bénéfice  assuré  et  souvent 
fort  considérable  ; mais  dans  la  plu|iart  des  autres  pays  de  mon- 
tagnes, où  il  y en  a également  en  abondance,  on  les  laisse 
perdre.  J’ai  dit  cueillies  un  peu  avant  leur  coi^let  développe- 
ment, parce  qu’il  résulte  des  expériences  de  Th.  de  Saussure 
que  plus  les  végétaux  sont  jeunes,  plus  ils  fournissent  de  po- 
tasse; ce  qui  est  contraire  à l’opinion  reçue.  Voyez  Potasse. 

Les  feuilles  de  plusieurs  espèces  de  fougères  servent  à b 
nourriture  des  bœufs  et  des  chevaux,  qui  s’y  accoutument  ai- 
sément, quoiqu’ils  les  dédaignent  sur  pied.  On  en  fait  dans 
quelques  endroits  de  la  litière , ou  on  les  porte  sur  le  fumier  afin 
d’en  augmenter  la  masse.  Il  est  regrettable  qu’on  u’en  fasse  pas 

fdus  généralement  usage  sous  ce  dernier  rapport,  à raison  de 
eur  abondance  et  de  leur  excellence.  Les  hommes,  dans  le 
Nord,  eu  mangent  les  jeunes  pousses  et  les  racines,  qui,  comme 
dans  le  polypode  commun,  sont  souvent  sucrées  et  très-nour- 
rissantes. 11  est  des  pays  entre  les  tropiques  où  elles  servent  à 
ht  subsistance  habituelle  des  hommes  ; mais  là  les  fougères  sont 
quelquefois  des  arbres,  et  plusieurs,  comme  les  zamiasetlet 
cycas,  renferment  dans  leur  tige  ( caudex  ) ime  fécule  abon- 
dante et  à peine  différente  de  celle  fournie  par  le  sagoutier. 

On  doit  donner  aux  cochons  toutes  les  racines  des  fougères 
qu’on  est  dans  le  cas  d’arracher  par  circonstance  ; mais  il  n’est 
jamais  économique,  à raison  de  la  profondeur  à laquelle  elles 
parviennent,  de  les  faire  arracher  uniquement  dans  cette  in- 
tention. 

La  meilleure  de  toutes  les  couvertures  qu’on  puisse  donner 
aux  plantes  pendant  l’hiver  pour  les  garantir  de  l’effet  des  fortes 
gelées,  est  celle  faite  avec  de  la  fougère , parce  qu’elle  ne  retient 
pas  l’eau  et  se  pourrit  difficilement.  J’ai  indiqué  au  mot  Pté- 
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lUDF.  AQuiLLiNE , qiii  cst  l’espècc  qu’on  emploie  généralement 
à cet  objet,  la  manière  Je  la  récolter , dessécher  et  carder. 

C’est  la  racine  Je  cette  même  espèce , ainsi  que  celle  du  poly- 
pode  fougère  mâle,  qui  est  employée  si  avantageusement  comme 
spécifique  contre  le  ver  solitaire. 

Les  polypodes , l’osmonde , quelques  adiantes , etc.,  sont  pro- 
pres, par  l’élégance  de  leur  feuillage  et  la  grosseur  des  touffes 
qu’elles  forment , à entrer  dans  la  composition  des  jardins  pay- 
sagers. C’est  dans  les  fentes  des  rochers  exposées  au  nord , sur  le 
bord  des  ruisseaux  ombragés  , qu’on  doit  exclusivement  les 
placer.  On  les  apporte  des  Dois  déjà  grandes,  on  les  sème  en 
place  au  moyen  des  feuilles  garnies  de  follicules.  Du  reste  elles 
ne  veulent  aucune  sorte  de  culture.  Le  moment  le  plus  favo- 
rable pour  leur  transjdantation  est  la  fin  de  l’automne. 

Aujourd’hui  on  multiplie  facilement  les  fougères , en  semant 
leurs  graines , même  très-vieillçs , dans  des  pots  remplis  d’une 
terre  légère  et  humide , que  l’on  recouvre  d’une  cloche  et  que 
l’on  place  à l’ombre  dans  une  serre.  On  ne  donne  de  l’air  à ces 
pots  que  lorsque  les  plantes  ont  poussé  plusieurs  feuilles. 

Le  meilleur  moyen  de  détruire  la  fougère  dans  les  landes 
et  sur  les  montagnes  schisteuses  où  elle  est  quelquefois  domi- 
nante, c’est  de  l’arroser  avec  de  l’eau  de  mer;  mais  ce  moyen, 
comme  on  pense  bien  , ne  peut  être  employé  qu’à  une  petite 
distance  de  la  mer.  (B.) 

FOUGUEUX.  On  donne  ce  nom  aux  arbres  qui  poussent 
beaucoup  de  bois  sans  donner  de  fruits. 

La  fougue  d’un  arbre  prouve  toujours  sa  vigueur  et  la  bonne 
nature  de  la  terre  dans  laquelle  il  est  planté. 

Ce  sont  principalementles  arbres  greffés  sur  franc , et  encore 
plus  sur  sauvageon,  qui  deviennent  fougueux.  Les  poiriers  y 
sont  plus  sujets  que  les  autres , et  parmi  eux  quelques  variétés. 

Beaucoup  de  jardiniers  tourmentent  de  toutes  manières  les 
arbres  fougueux  pour  les  amener  à donner  du  fruit.  La  taille 
que , dans  ce  cas,  plusieurs  pratiquent,  ne  sert  qu’à  augmenter 
ou  perpétuer  leur  fougue.  Les  moyeirt  les  plus  convenables 
sont  les  suivans  : ou  transplanter  l’arbre  dans  un  plus  mauvais 
sol  , ou  èter  la  bonne  terre  de  son  pied  pour  y en  substituer 
de  la  mauvaise , ou  couper  quelques-unes  de  ses  plus  fortes 
racines,  ou  faire  une  incision  annulaire  à son  écorce,  plus 
ou  moins  large,  selon  sa  grosseur;  nu  courber  ses  principales 
ou  même  toutes  ses  branches  ; ou  enfin  le  laisser  monter  à 
volonté  , et  attendre  que  la  force  de  sa  végétation  s’arrête 
d'elle-mêrae.  (B.) 

FOUILLEMERDE.  Nom  vulgaire  d’insectes  des  geqres Bou- 
sier , Géotrupe  et  ScARABÉ , parce  qu’ils  habitent  dans  les 
exc rémens  des  animaux.  J^oyez  ces  mots. 
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FOUmE.  Animal  du  genre  des  Marthes  ( voyez  ce  mot  ) y 
qui , dans  les  pays  de  montagnes , cause  s<>  .vent  de  grands  dom- 
mages aux  cultivateurs,  en  mangeant  leurs  poules,  leurs  pi- 
geons et  même  leurs  oeufs,  et  qu’il  est  par  conséquent  de  leur 
intérêt  d’appirendre  à détruire. 

La  fouine  a le  corps  de  plus  d’un  pied  de  longueur  sur  un 
demi-pied  de  hauteur.  Sa  couleur  est  un  marron  foncé , excepté 
à la  gorge,  où  elle  est  blanche.  Sa  queue  est  revêtue  de  poils 
longs  et  épais.  Elle  s’allonge  considérablement  quand  elle 
veut,  saute  et  bondit  pl;itôt  qu’elle  ne  marche,  grimpe  aisé- 
ment contre  les  arbres  et  les  murailles,  s’accouple  deux  fois 
dans  l’année,  au  milieu  de  l’hiver  et  au  milieu  de  l’été  , et 
met  bas  de  trois  à sept  pielits  à chaque  portée.  Ces  petits  attei- 
gnent toute  leur  grandeur  en  un  an,  ce  qui,  d’après  les  calculs 
de  Buffon , fait  présumer  qu’elle  vit  huit  à dix  ans.  Une  liqueur 
iaunàtre  et  d’une  odeur  musquée  découle  de  deux  vésicules  voi- 
sines de  l’anus,  et.se  répand  par-tout  où  elle  passe,  de  sorte  que 
l’odorat  le  moins  exercé  |>eut  presque  toujours  suivre  ses  traces. 

Pendant  l’été,  les  fouines  restent  dans  les  bois , vivent  de  pe- 
tits quadrupèdes , d’oiseaux , de  reptiles , de  fmit  et  de  graines. 
Alors  elles  se  cachent  dans  des  fentes  de  rochers,  sous  des  tas 
de  pierres , dans  les  arbres  creux , dans  les  terriers  abandonnés. 
Elles  ne  se  rapprochent  des  villages,  des  fermes  isolées  que  pen- 
dant la  nuit , pour  chercher  A entrer  dans  les  poulaillers,  les 
colombiers  , surprendre  les  volailles  qui  ne  sont  pas  renfer- 
mées, ou  s’emparer  des  œufs  qui  ont  été  pondus  à la  dérobée  ; 
mais  pendant  l'hiver  elles  .s’établi.sseiit  dans  les  maisons  mêmes, 
c’est-A-dire  dans  leurs  greniers,  dans  les  trous  du  muraille,  et 
se  tiennent  perpétuellement  en  état  de  guerre  avec  les  cultiva- 
teurs, auxquels  elles  font  cependant  quelque  bien  en  mangeant 
les  rats , les  souris , les  mulots,  même  les  belettes  qui  Infestent 
sa  demeure.  Elles  se  battent  aussi  contre  les  chats,  et  les  tuent 
fort  so.ivent. 

La  peau  de  la  fouine  fournit  une  fourrure  d’assez  bonne 
qualité  , quoique  inferieure  à celle  de  la  martre  ; et  cette  de- 
'pouille  seule  détermine  des  personnes  à leur  faire  la  chasse 
pendant  l’hiver,  époque  où  elle  est  la  mieux  garnie  de  poils.  Ces 
personnes  ont  de  petits  chiens  courans  à jambes  torses , stylés  à 
cet  effet,  qui  la  courent  de  grenier  eu  grenier,  entrent  dans 
leurs  trous  lorsqu’ils  le  peuvent , et  la  fout  sortir  sur  les  toits, 
où  elle  est  tuée  à coups  de  fusil.  J’ai  vu  ainsi , dans  ma  jeu- 
nesse , tuer  dans  une  ferme  appartenant  à ma  famille , sur  la 
crête  des  montagnes  qui  sont  entre  Langres  et  Dijon  , pays 
de  roc V >'s  et  de  bois  , jusqu’à  dotize  ou  c|uinae  fouines  en 
une  maiitiée  , et  cela  se  renouvelait  dau.x  ou  trois  fois  peu- 
duiLt  l’iiiver. 
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Il  est  des  eudroits  où  les  bâtimens  sont  disposés  de  manière 
(ju’on  peut  faire  passer,  suit  avec  des  chiens  ordinaires,  soit 
avec  des  perches , soit  avec  des  appâts , les  fouines  de  tous 
les  greniers  dans  un  seul , plus  petit  et  bien  l'ermé , où  il  ÿ 
a de  la  paille  ou  du  fuin  comme  dans  les  autres , mais  en  petite 
quantité.  Lorsqu’on  juge  qu’il  y en  a d’entrées,  par  la  trace 
de  leurs  pas  sur  la  cendre  qu’on  a tamisée  à la  porte,  on  ferme 
cette  porte  et  on  les  tue  à coups  de  bâton. 

r^ns  d’autres  endroits,  on  place  des  lacets  de  fil  de  laiton  , 
des  assommoirs , de  doubles  et  grandes  ratières  à trébiicliet , et 
autres  engins  à l’ouverture  des  trous  par  où  les  fouines  entrent 
dans  les  greniers  , et  on  les  visite  tous  les  matins  pour  s’em- 
parer de  celles  qui  ont  pu  se  prendre  pendant  la  nuit. 

Ceux  qui  ont  de  la  patience  les  tuent  à l’affût  à coups  de 
fusil,  en  faisant  crier  une  poule;  je  dis  de  la  patience,  pane 
que  la  fouine  est  fort  rusée,  a la  vue  et  l’odorat  excellens  , et 
que  souvent  elle  reconnaît  le  danger,  et  laisse  le  chasseur  s© 
morfondre  des  huit  jours  de  suite  sans  se  montrer. 

On  les  prend  encore  avec  des  pièges  de  fer,  les  mêmes  qui 
servent  à prendre  les  rats,  mais  plus  gros  , pièges  sur  lesquels 
ou  place  ou  un  œuf,  ou  un  petit  oiseau. 

Lufin , mais  ce  doit  être  la  dernière  ressource , parce  qu’il  y a 
du  danger  et  point  de  profit , on  les  empoisonne  en  mettant 
de  l’arsenic  , de  la  noix  vomique  , du  verre  pilé  dans  des  œufs 
dont  on  cache  le  trou  avec  un  morceau  de  papier , dans  un 
petit  oiseau  dont  on  recout  le  ventre  , dans  des  cœurs  de  mou- 
ton qu’on  fait  frire  dans  l’huilï  d’aspic,  etc.,  etc. 

11  m’a  été  rapporté  qu’un  habitant  des  Vosges  ou  du  .Jura 
avait  lavé  la  vulve  et  même  l'intérieur  de  la  matrice  d’une 
fimine  en  chaleur  qu’il  venait  de  tuer,  avec  cette  huile  d’as- 
pic ; que  pendant  sept  â huit  ans  il  avait  frotté,  chaque  hiver  , 
avec  cette  même  huile  une  fouine  pm paillée  , qu’il  traînait  sur 
son  foin  pour  la  conduire  dans  un  petit  grenier  di.sposé  comme 
je  IVii  dit  plus  haut,  et  la  cacher  dans  un  trou  où  les  fouines 
mâles  pouvaient  la  sentir  sans  la  voir  ; que  là  .il  avait  pris  tous 
les  mâles,  et  même  souvent  les  femelles,  qui  se  réfugiaient 
dans  sa  ferme. 

Les  cultivateurs,  malgré  tous  ces  moyens  de  destruction, 
ne  doivent  point  négliger  ceux  de  précaution.  Ainsi  ils  doivent 
avoir  soin  que  leur  colombier  soit  exactement  crépi  dans  tout 
son  extérieur,  que  les  environs  de  l’entrée  des  pigeons  soient, 
pour  plus  de  sûreté,  garnis  de  ■feuilles  de  fer-blanc,  afin  que 
les  griffes  des  fouines  ne  puissent  pas  mordre  dessus.  Ainsi  il 
faut  qu’ils  veillent  à ce  que  leurs  poulaillers  soient  bien  clos, 
exactement  fermés  tous  les  soirs,  qu’aucune  j)oule  ne  s’habitue 
à coucher  dehors  , à aller  pondre  dans  les  granges , sous  les 
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buissons , etc.  .Si  les  fouines  ne  tuaient  que  ce  qui  est  néces* 
saire  à leur  subsistance,  le  mal  serait  peu  étendu;  mais  dès 
qu'elles  entrent  dans  un  colombier,  dans  un  poulailler,  elles 
massacrent  tout  ce  qu’elles  peuvent  attraper,  c’est-à-dire 
presque  toujours  la  totalité  de  ce  qui  s’y  trouve.  Lorsqu’on  a 
éprouvé  un  malheur  de  ce  genre,  on  peut  être  sùc  de  tuer  à 
l’alVût  la  nuit  suivante  la  fouine  qui  a fait  le  dégât,  si  on  sait  se 
cacher  convenablement  ; car  elle  reviendra  immanquablement 
chercher  une  de  ses  victimes  pour  l’emjiorter  à ses  pelit%  Je 
dis  à ses  petits , parce  que' c’est  à cette  éporpie  qu’elles  sont  plus 
hardies,  et  par  conséquent  plus  dangereuses. 

La  peau  de  la  fouine , comme  je  l’ai  déjà  dit , est  l’objet  d’un 
commerce  de  quelque  importance.  On  en  fait  des  manchons  , 
des  doublures  d’habit , des  gants  , etc.  , etc.  ; on  la  teint  de 
diverses  couleurs.  Son  poil  est  un  des  meilleurs  qu’on  puisse 
employer  pour  la  fabrication  des  pinceaux  communs.  Il  entre 
avec  avantage  dans  les  chapeaux  fins. 

J’.tl  insisté  principalement  sur  les  dommages  que  les  fouines 
causent  aux  volailles;  cependant  elles  font  aussi  quelquefois 
beaucoup  de  tort  aux  fruits.  J’ai  vu  des  espaliers  de  pèches 
et  de  poires  dévastçs  très-raj)ldement  par  elles.  J’en  ai  tué  sur 
des  pommiers  en  plein  vent,  dont  elles  faisaient  tomber  toutes 
les  |>ommes  en  les  entamant.  On  dit  même  qti’elles  mangent  le 
blé  dans  les  greniers,  mais  cela  n’est  pas  constaté. 

Il  est  possible  d’apprivoiser  jusqu’à  un  certain  point  les  foui- 
nes et  de  leur  faire  remplir  les  fonctions  de  chats  ; mais  il  ne 
faut  pas  cependant  trop  se  fier  à ces  individus,  dont  le  na- 
turel se  développe  dans  l’occasion  , et  qui  massacrent  alors  les 
poules.  (B.) 

FOULAGE.  On  donne  ce  nom  , dans  qtielqims  cantons  , à 
l’opération  de  jeter  au  milieu  des  rues  des  villages  les  ra- 
meaux de  OEN^T,  d’ajONC  et  autres  arbustes,  jiour  les  Fair» 
écraser  par  les  bestiaux  qui  y passent,  eC  les  apporter  ensuite 
sur  le  fumier,  avec  la  boue  qui  les  a imprégnés  , pour  en  aug- 
menter la  masse. 

On  ne  peut  trop  applaudir  à cette  opération , qui  a des  avan- 
tages réels , et  qui  ne  coète  qu’un  peu  de  main  d’oeuvre.  (B.) 

FOULER  LA  VENDANGE.  C’est  l’action  d’écraser  le  grain 
du  raisin  dans  la  Cuve.  Voyez  ce  mot  et  Vendaxoe. 

Fresque  par-tout  on  foule  avec  les  pieds,  c’est-à-dire  qu’un 
iiomme  nu  entre  dans  la  cuve  et  en  piétine  le  raisin  jusqu’à 
te  qu’il  le  juge  suffisamment’écrasé. 

Cette  manière  d’opérer , outre  qu’elle  est  dégoûtante  , de- 
vient,dans  certains  cas,  dangereuse  pour  l’ouvrier,  qui  est 
frappé  d’asphyxie , et  elle  né  remplit  que  très-imparfailemeut 
le  but.  Lu  effet , il  échappe  une  infinité  de  grains  au  foulage; 
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et  le  mucilage  qu’ils  contiennent  n’entre  pas  dans  la  fermen- 
tation : ce  n’est  qu’au  pressurage  qu’ils  s’écrasent,  et  qu’ils 
fournissent  leurs  principes.  , 

Pour  remédier  à ces  graves  inconvéniens  , quelques  auteurs 
Ont  proposé  d’écraser  le  raisin  sous  le  pressoir,  ou  avec  des 
rouleaux,  avant  de  le  mettre  dans  la  cuve;  d’autres,  de  l’écra- 
ser dans  la  cuve  même  avec  des  battoirs  , des  râpes , des  cy- 
lindres et  autres  machines  analogues , â mesure  qu’on  l’apporte.. 
Voyez  Egrappoih. 

J’applaudis  à la  justesse  des  motifs  de  ces  auteurs  et  à la 
bonté  de  leurs  moyens  \ cependant  nulle  part  je  n’ai  vu  fouler 
la  vendange  autrement  qu’avec  les  pieds.  Je  fais  des  vœux  pour 
que  les  propriétaires  de  vignes,  aujourd’hui  plus  éclairés,  sa 
déterminent  à profiler  de  ces  instrumens.  (B.) 

FOU  LOI  R.  On  a donné  ce  nom  ou  à une  cuve  peu  profonde,' 
ou  à une  large  caisse  dans  laquelle  on  jette  le  raisin  pour  l’é- 
craser avec  les  pieds  ou  avec  un  gros  morceau  de  bois  plat 
emmanché  à un  long  bâton. 

Lasteyrie  en  a figuré  un  dans  son  Recueil  des  machines  et 
instrumens  employés  en  agriculture.  (B.) 

FOULURE.  Médecine  vétérinaire.  Ce  terme  a,  dans  cet 
art,  plusieurs  acceptions  , et  indique  une  extension  violente  et 
forcée  des  tendons , des  ligamens  , d’une  partie  d’un  membre 
quelconque  ; en  ce  cas,  il  a la  même  signification  qu’LNTonsE, 
Effort.  {Voy.  ces  mots.)  On  s’en  sert  encore  pour  désigner  une 
contusion  externe  occasionnée  par  quelque  compression  , telle 
que  celle  qui  résulte  du  frottement  et  de  l’appui  de  la  selle  sut 
le  garrot  {voyez  Garrot)  , lorsque  les  arçons  , trop  larges  ou 
entr’ouverts , laissent  tomber  l’arcade  sur  cette  partie.  Cetto 
espèce  de  foulure  cède  à l’usage  des  frictions  d’eau-de-vle  avec 
le  savon.  Voyez  Tumeur.  (R.) 

FOUR  A CHAUX.  Quoique  la  construction  d’un  four  à' 
chaux  ne  soit  pas  du  domaine  de  l’agriculture  , il  est  si  im- 
portant pour  les  cultivateurs  , soit  sous  le  rapport  de  son  em- 
ploi dans  la  bâtisse , soit  pour  l’amélioration  de  leurs  récoltes  , 
d’avoir  de  la  chaux  à volonté  , en  abondance  et  à bon  mar- 
ché , que  j’ai  cru  devoir  consacrer  un  court  article  à cet  objet. 
Voyez  aux  mots  Chaux  , Calcaire,  Marne,  A.mendement»' 

Le  but  de  tout  four  à chaux  est  d’enlever , par  le  moyen  du 
feu  et  avec  le  moins  de  combustible  possible,  tout  l’acide 
carbonique  et  toute  l’eau  qui  sont  contenus  dans  une  quantité 
donnée  de  pierre  calcaire.  On  peut  y arriver  par  beaucoup  de 
moyens;  aussi  chaque  pays  a-t-il  son  four  à chaux  de  principe  , 
de  forme  et  de  dimension  différentes.  Je  n’entrerai  pas  dans  le 
développement  de  toutes  ces  espèces  de  fours , U me  suffit  d’ea 
Tü.me  VI,  36 
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faire  connaître  deux  ou  trois  des  plus  à la  portée  des  cultiva- 
teurs peu  fortunés. 

Sans  doute  le  moyen  le  premier  employé  pour  faire  de  la 
cliaux  a été  de  mettre  les  pierres  au  milieu  d’un  grand  feu; 
mais  la  consommation  de  bois , pour  obtenir  peu  de  chaux,  que 
cela  nécessite  , a depuis  long-temps  fait  emjiloyer  des  fours  où 
le  calorique  est  concentré  par  des  pârois  incalcinables  et  in- 
fusibles. 

Le  four  à chaux  le  plus  simple  , et  qu’on  trouve  encore  en 
usage  dans  les  pays  où  le  bois  est  abondant , consiste  en  un» 
excavation  de  4 à.  5 pieds  carrés  de  base  sur  8 à lo  de  haut, 
qu’on  fait  sur  le  penchant  d’un  talus  quelconque  (voyez  PI.  //, 
Jïg.  A)  , et  qu’on  remplit  de  morceaux  de  pierre  calcaire  dis- 
posés de  manière  à ce  que  la  flamme  puisse  tourner  autour  d» 
totis , et  qu’il  reste  au  bas  une  cavité  d’un  pied  carré  d’ouver- 
ture et  de  toute  la  profondeur  de  la  masse  ; on  met  le  bois 
dans  cette  cavité.  La  déperdition  de  chaleur  est  considérabla 
non-seulement  parce  que  la  flamme  sort  par  le  côté  qui  est 
ouvert , mais  encore  parce  que  le  terrain  en  absorbe  une  grand» 
quantité;  cependant,  on  parvient  à transformer  en  chaux  tout 
le  calcaire  , à l’exception  de  la  partie  qui  est  immédiatement, 
à l’air  : on  est  eu  quitte  pour  remettre  une  seconde  fois  au  feu 
tette  partie.  Il  est  important  dans  ce  four , encore  plus  qu» 
dans  les  autres  , de  recharger  aus-sitôt  que  la  chaux  est  enlevée, 
pour  profiter  de  la  chaleur  qui  reste  encore  dans  la  terre.  Dire 
combien  d’heures  il  faut  chauffer  pour  que  la  chaux  soit  fait» 
est  chose  impossible  , puisque  cela  dépend  et  de  la  capacité 
du  four,  et  de  l’espèce  de  terre  qui  en  forme  les  parois,  et  de 
la  nature  du  bois  qu’on  brûle  , et  de  la  sorte  de  calcaire  cju’on 
emploie.  On  juge  assez  bien  à l’œil , pour  peu  qu’on  ait  d’ha- 
bitudé',  que  la  chaux  est  cuite  par  la  couleur  rouge  qp’ar  ac- 
quise la  pierre  dans  le  feu,  et  par  le  blanc  qu’elle  prend  lors- 
qu’on l’en  retire. 

Parmi  les  fours  à chaux  régulièrement  construits  , je  citerai’ 
celui  assez  généralement  préféré  , dont  l’intérieur  représente 
une  éllpsoïde.  C’est  un  massif  en  pierre,  souvent  bâti  dans  une 
excavation  semblable  à la  précédente  pour  la  facilité  du  ser- 
vice , dont  l’épaisseur  est  de  2 à 3 pieds  , et  qui  a au  moins 
a toises  sur  tous  les  sens.  Dans  ce  massif  est  réservée  une  ca- 
vité en  forme  d’œuf,  qui  est  revêtue  de  brique  ou  de  pierre 
quartzeuse  non  décrépissante  par  le  feu  , et  qui  communique 
en  dehors  perpendiculairement  par  sa  partie  supérieure,  et 
inférieurement  par  une  voûte  étroite  et  latérale  (Voyez  PL  II , 
Jig.  B).  On  forme  , dans  l’intérieur,  une  voûte  avec  de  grosses 
pierres  calcaires  , de  manière  i laisser  2 ou  3 pieds  entre  elle 
«t  le  foyer,  et  le  reste  de  sa  capacité  se  remplit  parle  haut; 
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le  feu  se  met  par  la  voûte.  Ici , il  y a moins  de  déperdition  de 
chaleur  à raison  de  la  forme  du  four  et  de  la  nature  de  la 
brique , pu  de  la  pierre  qui  le  revêt. 

i’our  plus  de  perfection,  on  lait  un  cendrier  au-dessous  de 
la  base  , et  alors  ou  peut  et  même  on  doit  mettre  le  bols  par 
une  ouverture  tsn  peu  élevée  au-dessus  de  cette  base. 

Mais  le  meilleur  de  tous  les  fours  est  celui  qui  est  disposé 
de  manière  à ce  que  la  chaux  soit  enlevée  à mesure  qu’elle  se 
forme,  parce  qu’alors  elle  est  toujours  également  cuite,  et  que 
la  place  qu’elle  occupe  est  sur-le-champ  remplie  par  celle  qui 
n’est  pas  encore  complètement  formée.  Pour  cela,  le  four  doit 
être  cylindrique  , beaucoup  plus  haut  que  large  , et  le  feu  au 
quart  de  la  hauteur  est  latéral  ( Voyez  PL  II,  fig.  C.).  On  sent 
en  effet  que  la  flamme,  entrant  avec  rapidité  par  l’ouverture 
latérale  , calcine  la  partie  supérieure,  tandis  que  les  charbons, 
tombant  entre  les  pierres  de  la  partie  inférieure  , achèvent  l’o- 
j)ération.  Chaque  demi-heure,  ou  même  chaque  quart  d’heure, 
on  tire  avec  un  crochet  de  fer  la  chaux  qui  se  trouve  sous  la 
voûte  ; puis  on  remet  de  nouvelles  pierres  dans  le  haut , et  ces 
opérations  ne  cessent  que  lorsqu’on  a assez  de  chaux.  On  voit 
par  là  qu’on  gagne  et  du  temps  et  du  bols  , puisque  le  four  ne 
• se  refroidit  pas  comme  dans  les  procédés  ci-dessus. 

Un  four  de  3 pieds  de  diamètre  et  de  la  pieds  de  haut , et 
dont  le  m.assif  est  deçà  lo  pieds  d’épaisseur,  doit  suffire; 
car,  en  général , il  est  plus  avantageux  d’avoir  de  petits  four» 
que  des  grands. 

11  est  aussi  des  fours  propres  à fabriquer  de  la  chaux  avec 
du  charbon  de  terre  , d’autres  avec  de  laTounni;.  V.  ce  mot. 

Les  premiers  doivent  être  un  cône  renversé  , dans  lequel  on 
met  la  pierre  pêle-mêle  avec  le  combustible.  Au  cendrier  abou- 
tissent trois  ou  quatre  galeries,  au  point  de  réunion  desquelles 
onmetle  feu  au  moyen  de  quelques  fagots  PL  I[,  /i^.  DetE). 

La  forme  des  seconds  est  un  oval  tronqué  ( t'oyez  PL  /, 
4,  p»ag.  278),  en  ce  qu’elle  concentre  davantage  la  chaleur. 

On  a dernièrement  imaginé  de  construire  deux  ou  trois  fours 
à chaux , au-dessus  et  à côté  les  uns  des  autres  , sur  le  pen- 
chant d’une  montagne,  et  tellement  disposés,  que  la  flamme 
» du  plus  bas  passe  successivement  par  les  deux  supérieurs  , et 
commence  à chaufferla  pierre  quly  est  accumulée.  Lorsque  celle 
de  ce  premier  four  est  culte , on  transporte  le  feu  sous  le  se- 
cond , qui  a un  foyer  p.irticuller , et  eiisuiie  sur  le  troisième. 
Il  y a une  grande  économie  de  combustible  à suivre  cette  mé- 
thode, qui  peut  également  s’appliquer  à la  cuisson  des  pote- 
ries, des  tulles,  etc. 

Les  chaufourniers  ont  remarqué  que  la  pierre  calcaire  cal-; 
«ioait  plus  lentement  lorsqu’elle  avait  perdu  son  eau  de  car-, 
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rière  ; en  conséquence , quand  quelques  circonstances  ont  obligé 
de  la  laisser  trop  long-temps  exposée  à l’air  , ils  la  mouillent 
avant  de  la  mettre  au  four. 

Toute  espèce  de  bois , même  les  broussailles,  les  bhiyères, 
les  tiges  des  grandes  plantes  vivaces , même  le  chaume , peu- 
vent servir  à chauffer  les  fours  à chaux  ; mais  l’effet  est  plu» 
prompt  lorsqu’on  choisit  le  meilleur,  c’est-à-dire  celui  qui  a 
acquis  de  la  dureté  par  l’àge.  On  y consacre  ordinairement  des 
fagots  ou  des  bois  blancs  de  refeute.  J’ai  remarqué  qu’on  n’em- 
ployait généralement  en  France  que  du  bois  vert,  ce  qui  fait 
qu’on  en  consomme  davantage  j je  dois  donc  recommander  de 
conserver  ce  bois  sous  des  hangars  , au  moins  une  année  sur 
l’autre. 

Toutes  pierres  calcaires  sont  plus  ou  moins  propres  à faire 
de  la  chaux;  mais  les  seules  bonnes  pour  fabriquer  celle  à em- 
ployer à la  bâtisse  contiennent  moins  du  quart  d’argile.  On 
reconnaît  la  bonne  chaux  à sa  couleur  blanche  et  au  son  clair 
qu’elle  rend  lorsqu’on  la  frappe  avec  un  corps  dur. 

La  pierre  calcaire  qui  contient  moins  du  qflart  de  silice  en 
poudre  impalpable  , forme  une  excellente  chaux  pour  bâtir 
sous  l’eau , en  ce  que  ses  deux  parties  se  dissolvent  réciproque- 
ment , et  fout  un  tout  qui  se  solidifie  rapidement.  On  appelle 
ces  sortes  de  chaux  Chaux  maigres  ou  Chaux  hydrauli- 
ques. Voyez  ces  mots. 

Quand  on  destine  la  chaux  aux  usages  agronomiques,  c’est- 
à-dire  à être  répandue  sur  les  terres , la  considération  de  ses 
élémens  constitutifs  est  moins  utile.  Les  cultivateurs  doivent 
donc  SC  guider  dans  leur  choix  d’après  des  circonstances  de 
convenance , telles  que  les  moindres  frais  de  transport  ou  de 
fabrication,  et  la  nature  de  leur  sol;  j’excepte  cependant  du 
calcaire  propre  à faire  de  la  chaux,  lorsqu’on  a l’intention  de 
l’employer  aux  amendemens , celle  qui  contient  de  la  dolo- 
mie, parce  que,  d’après  les  observations  de  Tennant,  loin 
d’être  utile  dans  ce  cas , elle  porterait  l’infertilité  pendant 
plusieursannéesdans  les  champs  sur  lesquels  on  la  répandrait; 
mais  cette  sorte  de  pierre  est  très-rare,  même  dans  les  mon- 
tagnes primitives,  qui  sont  exclusivement  le  lieu  de  ses  gise- 
mens.  Voyez  Magnésie. 

La  chaux  fabriquée  peut  se  conserver  un  an  et  plus  dans  dea 
tonneaux  sous  des  hangars  , sans  perdre  sensiblement  de  sa 
qualité  ; mais  comme  on  n’en  fait  généralement  usage  en  agri- 
culture que  lorsqu’elle  est  éteinte  , à raison  de  la  difficulté  de 
son  emploi  lorsqu’elle  est  vive , on  se  contente  souvent  de  la 
mettre  en  tas  sous  les  mêmes  hangars , ayant  soin  qu’elle  soit 
éloignée  de  toute  matière  combustible , car  elle  jiourrait  y 
mettre  le  feu. 


Digilized  by  Google 


FOU  565 

Les  fours  à chaux , tels  qu’ils  ■viennent  d’être  décrits,  peu- 
Tent  également  servir  à cuire  le  Plâtre  et  1’ Argile  destinés 
aux  mêmes  objets  agricoles.  Voyez  ces  deux  mots.  (B.)  . 

FOUR  A PAIN.  Il  n’était,  dans  l’origine  des  sociétés,  que 
l’àtre  de  la  cheminée  , un  trou  en  terre,  un  gril  ; mais  la  pâte 
qu’on  y exposait  ne  cuisant  que  par  un  côté,  on  l’environna 
de  cendies,  dontla  chaleur  immédiate  brûlait  le  dessus  du  paiu 
et  le  salissait.  On  remédia  bientôt  à cet  inconvénient  en  met- 
tant un  obstacle  entre  la  pâte  et  le  feu , par  une  feuille  de  tôle 
ou  d’autre  métal.  Il  est  même  naturel  d’imaginer  que  les  tour- 
tières, appelées  encore  aujourd’hui  fours  de  campagne  y et  que 
nos  cuisiniers  emploient  pour  faire  des  pâtisseries,  ont  été  les 
]>remiers  fours.  L’industrie  se  perfectionnant , on  inventa  des 
fours  portatifs  , et  après  cela  des  fours  à demeure. 

Le  four  est  au  paiu  ce  que  le  moulin  est  à la  ikrine.  Si  le 

1)lus  excellent  grain  ne  donne  qu’un  produit  de  médiocre  qua- 
ité,  la  pâte  la  mieux  pétrie  et  fermentée  au  point  convenable 
ne  donne  aussi  qu’un  pain  défectueux  et  cher , dès  que  cet  ins- 
trument manque  par  la  forme  et  les  dimensions.  Or  , comme 
le  combustible  est  dans  beaucoup  d’endroits  la  partie  la  plus 
dispendieuse  de  la  manutention  , il  importe  de  chercher  à l’é- 
conomiser par  la  meilleure  construction  du  four. 

Forme  du  four.  Sa  grandeur  varie , mais  sa  forme  est  assea 
constante.  £lle  ressemble  ordinairement  à un  oeuf  j et  l’expé- 
rience jusqu’à  présent  a prouvé  que  cette  forme  était  la  plus 
avantageuse  et  la  plus  économique  pour  concentrer , conserver 
et  communiquer  de  toutes  parts  à l’objet  qui  s’y  trouve  ren- 
fermé, la  chaleur  nécessaire.  C’est  donc  un  hémisphère  creux  , 
aplati  dans  lequel  on  distingue  plusieurs  parties  : Pâtre,  la 
voûte,  le  dôme  ou  chapelle,  la  bouche  ou  l’entrée,  l’autel ^ 
les  ouras,  enfin  le  dessous  et  le  dessus  du  four. 

Dimensions.  Elles  sont  relatives  à la  consommation  et  aux 
espèces  de  pain  qu’on  fabrique.  Les  boulangers  de  Paris,  qui 
cuisent  de  gros  pains , donnent  à leurs  fours  3 mètres  et  demi 
environ  (lO  â ii  pieds),  et  ceux  qui  font  des  petits-pains 
3 mètres  (9  pieds)  de  largeur  sur  (un  pied  , un  pied  et  demi) 
ou  3 centimètres  78  millimètres  de  hauteur;  mais  le  four  de 
ménage  doit  avoir  2 mètres  ( 6 pieds  ) environ  de  Wgeur  , 
et  42  centimètres  (16  pouces)  de  hauteur. 

Atre.  On  lui  donne  une  surface  tant  soit  peu  convexe  depuis 
l’entrée  jusqu’au  milieu , en  diminuant  insensiblement  vers 
les  extrémités , parce  que  c’est  dans  cette  partie  que  le  four  est 
le  plus  fatigué  par  le  choc  continuel  des  pelles  et  des  autres 
instrumeus  avec  lesquels  on  y manoeuvre  pour  placer  le  boia 
«t la  pâte. 
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yoûte , dôme  ou  chapelle.  Les  (liJfércTites  coitrbnres  qu’on 
lui  donnait  autrefois  faisaient  -varier  sa  forme,  ses  effets  et  sa 
dénomination.  Sa  hauteur  est  déterminée  par  la  longueur  du 
four,  et  il  faut  en  prendre  le  sixième. 

Ouras.  C’est  ainsi  qu’on  nomme  des  ronduits  par  lesquels 
l’air  passe  pour  favoriser  la  combustion  du  bois.  Il  existe  des 
fours  qui  n’en  ont  pas  besoin;  mais  lorsqu’ils  ont  une  certaine 
grandeur  et  qu’on  les  chauffe  avec  du  bois  un  peti  vert,  les 
ouras  sont  indispensables.  On  en  place  une  de  chaque  côte  du 
four,  à côté  du  bouchoir,  à 1 8 ou  20  pouces  au-dessus  de  l’autel. 

Entrée  OH  bouche.  Sa  largeur  doit  être  relative  à l’étendue 
des  pains,  et  garnie  d’une  porte  de  fonte  adaptée  à une  feuil- 
lure bien  juste  et  bien  fermée  en  dedans  avec  un  loquet.  On 
pourrait  la  faire  en  forme  de  porte  à pculure  et  en  forte  tôle  ; 
mais  la  première  est  préférable. 

Autel.  C’est  la  tablette  sur  laquelle  le  bouchoir  pose  lorsque 
lefour  est  ouvert  ; elle  est  ordinairement  formée  d’une  plaque 
de  fonte  soutenue  par  trois  traverses  en  fer.  On  y pratique  une 
ouverture  circulaire  , à travers  laquelle  tombe  la  braise  dans 
l’étouffoir. 

iJessiis  dü  four.  En  ménageant  une  espèce  de  chambre , on 
pourrait  y faire  sécher  les  grains  quand  ils  seraient  humides, 
et  exécuter  dans  les  grands  froids  tous  les  procédés  de  la  bou- 
langerie. Il  suffirait  de  la  faire  éguliser  et  carreler,  en  élevarit 
les  murs  de  2 mètres  (6  pieds)  de  hatit , et  en  prolongeant  les 
ouras  par  le  moyen  de  tuyaux  de  poêle.  Nous  avons  fait  men- 
tion, au  mot  Etuve,  des  avantages  qu’on  pourrait  obtenir  à 
peu  de  frais  de  cette  chambre. 

Dessous  du  four.  11  est  employé  ordinairement  à serrer  le 
bois  et  à le  sécher;  mais  cette  partie  du  four  est  peu  nécesair© 
dans  les  cantons  où  le  bols  brftle  aisément.  Il  faut  que  la  voûte 
sur  laquelle  pose  l’àtre  ait  au  moins  2 pieds  d’épaisseur  , pour 
conserv'cr  aussi  long-temps  qu’on  le  peut  la  chaleur.  En  sup- 
posant que  le  local  fût  trop  bas  pour  se  procurer  un  dessous 
de  four , on  pourrait  creuser  dans  les  fondations. 

On  ne  doit  pas  oublier  que  l’emplacement  influe  sur  ses  ef- 
fets , et  que  c’est  de  l’argent  bien  employé  que  de  se  procurer 
un  four  solide  dans  toutes  ses  parties. 

Construction,  11  faut  se  servir  des  ressources  que  l’on  a , et 
faire  toujours  en  sorte  que  la  maçonnerie  ait  une  certaine  épais- 
seùr,  afin  que  toute  la  chaleur  s’y  concentre  et  ne  se  perde  pas 
au  dehors. 

JWais  la  manière  de  construire  tin  four  conforme  à celui  dont 
nous  présentons  le  plan  est  très-simple  et  très-facile.  Lorsque 
le  massif  sera  à la  hauteur  où  l’on  a dessein  de  former  l’itre, 
ou  le  couvrira  d’un  enduit;  on  tirera  au  milieu  de  sa  longueur 
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une  ligne  droite,  que  l’on  coupera  à l’endroit  que  l’on  desti- 
nera à être  le  milieu  du  four,  par  une  autre  ligne  transversale 
formant  le  trait  carré  , en  observant  les  mêmes  épaisseurs  do 
mur  au  pourtour.  On  enfoncera  un  clou  rond  au  point  oit  se 
réunissent  les  deux  lignes  j on  prendra  ensuite  une  petite  règle 
de  bols , longue  de  la  moitié  du  diamètre  que  l’on  voudra  don- 
ner au  four , et  qui  aura  une  petite  eucoche  à un  bout,  afin  de 
ne  point  vaciller  lorsqu’on  la  tournera  contre  le  clou,  et  lui 
faisa/it  décrire  un  demi-cercle  d’un  bout  à l’autre  de  la  ligna 
Iranversale , on  formera  la  tête  du  four. 

Cette  opération  faite  , pour  obtenir  l’autre  extrémité  du  four 
nn  divisera  la  distance  d’un  bout  du  cercle  à l’autre  sur  la  ligne 
t ransversale , en  quatre  parties  égales  entre  elles  : on  enfon- 
cera un  clou  dans  chacune  des  deux  parties  qui  forment  le 

?[uart  de  La  largeur  totale  •,  ensuite  avec  une  règle  de  la  même 
orme,  mais  d’un  quart  plus  grande  que  la  première,  on  dé- 
crira de  chaque  côté  de  la  ligne  droite  un  cercle  dont  un  bout 
rejoindra  celui  du  cercle  à la  ligne  transversale  , et  l’autre  la 
bouche  du  four  : de  cette  manière  un  four  se  trouvera  tracé  , 
quelles  que  soient  les  formes  et  les  dimensions  qu’on  lui  donne. 

Quant  à l’ouverture  de  la  bouche,  on  la  fixera  de  la  largeur 
qu’on  voudra,  et  elle  déterminera  la  longueur  du  four;  mais  il 
ne  faut  pas  s’écarter  des  dimensions  de  la  nôtre. 

C’est  après  avoir  formé  cette  ligne  circulaire  que  l’on  pla- 
cera les  pierres  ou  briques  formant  le  pied-droit  du  four , sur 
lequel  on  formera  la  voûte.  11  serait  essentiel  que  la  forme  des 
briques  dont  on  se  sert  pour  ces  constructions  fût  conique  » 
c’est-à-dire  d’un  pouce  plus  étroite  d’un  bout  que  de  l’autre. 

Un  four  construit  suivant  la  forme  et  les  proportions  quo 
nous  indiquons  sera  aussi  parfait  qu’il  est  possible  de  le  désirer. 
Le  massif,  plus  épais  et  moins  rempli  d’interstices  , ôtera  aux 
insectes  qui  cherchent  tant  la  chaleur  la  faculté  de  s’y  intro- 
dtiire  et  de  le  détériorer.  Le  dôme , peu  élevé , réfléchira  mieux 
la  chaleur  et  achèvera  à temps  le  gonflement  de  la  pâte.  L’àtre, 
plus  solide  et  d’une  matière  moins  dense,  sera  moins  sujet  à 
être  regarni  et  cuira  le  pain  sans  le  brûler.  Le  nombre  des 
nuras  diminué  et  leur  forme  rectifiée  animeront  la  flamme  et 
donneront  du  mouvement  à la  fumée.  L’entrée,  plus  abritée, 
moins  large  et  mieux  fermée,  ne  perdra  plus  de  chaleur. 

Chaudière.  En  la  plaçant  dans  le  massif  du  four,  peu  im- 
porte de  quel  côté  on  obtiendra  , indépendammeut  du  bois, 
l’avantage  de  se  procurer  l’e.au  à la  temjtérature  que  l’on  dési- 
rerait. 11  faut  y pratiquer , suivant  la  saison  et  au  moment  de 
s’en  servir,  un  robinet,  mais  .à  une  hauteur  convenable  pour 
pouvoir  la  verser  dans  un  seau  et  la  porter 'au  jiétrin. 

EtouJJbir.  Quand  on  emploie  du  gros  bois  au  chauffage  d • 
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four , la  braise  peut  servir  à dédommager  de  la  manutention  ; 
pour  cet  effet , il  faut  empêcher  qu’elle  ne  se  consume  , et  la 
recevoir  dans  un  vaisseau  de  tôle  de  a pieds  de  largeur  sur  3 de 
hauteur  , garni  d’un  couvercle  qui  ferme  exactement , et  à son 
milieu  de  deux  anses  pour  poiivoir  le  manier  et  le  transporter 
dès  qu’il  est  rempli.  Kien  n’est  plus  dangereux  que  l’usage  de 
réunir  la  braise , aussitôt  son  extinction , dans  des  caisses , dans 
des  tonneaux  et  autres  vaisseaux  susceptibles  de  prendre  feu 
et  d’occasionner  des  incendies. 

La  Planche  III  représente  toutes  les  parties  d’un  four  à pain. 
Figure  i . Â Plan  du  four. 

B Bouche.  ^ 

C Autel  du  four,  soutenant  le  bouchoir  lorsqu’il  est 
ouvert. 

D Conduit  pour  introduire  les  cendres  chaudes  et  les 
petites  braises  sous  la  chaudière. 

£ Chaudière. 

F Cheminée  de  la  chaudière , correspondant  dans  la 
cheminée  du  four. 

G Porte  pour  faire  le  feu  sous  la  chaudière. 

Fig.  3.  H Elévation  sur  la  longueur  du  four. 

I Cheminée. 

K Autel. 

L Bouche  du  four. 

M Petite  voûte  servant  à serrer  les  allumes  pour  le 
chauffage  du  four. 

Fig,  3.  N Elévation  sur  la  largeur  du  four. 

O Chapelle  ou  voûte  du  four. 

P Atre  du  four. 

Fig.  4.  R Cheminée  du  four. 

S Bouche. 

T Arrière-cart  sous  l’aiitel  , pour  contenir  partie  de 
l’étouffoir  lorsque  l’on  retire  la  braise  du  four. 

U Voûte  sous  le  four. 

V Conduit  de  la  braise  sous  la  chaudière. 

X Endroit  où  l’on  fait  le  feu  sous  la  chaudière. 

• Y Los  Duras  ^fig.  I,  II  et  IF. 

Z Cavité  au-dessus  de  la  chaudière,  tant  pour  y 
puiser  l’eau  que  pour  la  remplir. 

Chavjfage  du  four.  Si  l’eau  est  l’instrument  principal  de  la 
fermentation  de  la  p4tc , le  bois  doit  être  considéré  comme 
celui  de  la  cuisson  du  pain.  Toutes  les  matières  combustibles 
peuvent  également  servir  au  servûce  du  four,  pourvu  qu’elles 
donnent  une  flamme  claire  pour  chauffer  la  voûte  ou  chapelle, 
et  ensuite  de  la  b/aise  pour  l’àtre. 

Le  bois  vert  employé  eu  grosses  bûches  ne  brûlerait  ni 
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«ssez  ■vivement  ni  assez  promptement , si  d’stbord  on  ne  le  fai- 
sait sécher,  et  qu’ensuite  on  ne  le  divisât  pour  favoriser  son 
ignition  j mais  il  faut  prendre  garde  de  nuire  à sa  qualité.  Trop 
sec  , il  ressemble  au  vieux  bois  ou  au  charbon  ; l’humidité  qui 
est  le  véhicule  et  l’aliment  de  la  flamme  étantdissipée  en  grande 
partie , la  chaleur  ne  se  répand  pas  au  loin  , elle  se  concentre 
sur  la  J artie  qu’elle  touche  : d’où  il  suit  que  l’àtre  est  trop 
chaud  et  que  le  dôme  ne  l’est  pas  suffisamment.  On  doit  donc , t 

autant  qu’on  le  peut,  choisir  de  préférence  le  bois  qui  flambe 
aisément,  long-temps,  et  qui  n’est  pas  sujet  à noircir.  Le 
charme , le  hêtre , le  bouleau  et  les  bois  blancs  remplissent 
complètement  cet  objet. 

Le  danger  des  bois  peints  pour  le  chauffage  du  four  est 
connu  : trop  d’observations  l’attestent  pour  en  douter.  Ils  peu- 
vent communiquer  de  leurs  propriétés  vénéneuses  à la  pâte,  qui 
achève  sa  fermentation  et  subit  la  cuisson  : on  ne  saurait  donc 
avoir  assez  de  réserve  à ce  sujet. 

Mais  pour  chauffer  un  four , il  ne  suffit  pas  de  jeter  le  bois 
au  hasard , ni  de  le  laisser  consumer  tranquillement  jusqu’à  ce 
qu’il  soit  réduit  à l’état  de  braise  ou  de  cendres  ; il  faut,  si  c’est 
du  gros  bois , le  glisser  légèrement  av'ec  la  pelle  dans  les  dif- 
férens  endroits  où  il  doit  être  placé  , l’arranger  et  le  soigner 
pendant  qu’il  brûle , de  manière  que  l’âtre , la  voûte  et  la 
bouche  se  trouvent  chauffées  également  par-tout.  On  doit  croi- 
ser le  bois , et  faire  en  sorte  que  ses  extrémités  aboutissent 
vers  les  deux  côtés  du  four  , afin  que  le  jet  de  flamme  s’élève 
et  circule  tout  autour  de  la  chapelle.  Or , cet  arrangement , 
quoique  simple  , exige  cependant  un  tact  qu’on  ne  tarde  pas  à 
acquérir  par  l’habitude  réfléchie.  (Par.) 

FOLKBURE , FOURBISSURE,  FOURBATÜRE.  Méde- 
cine VÉTÉRINAIRE.  On  Ht  à cet  égard  un  excellent  mémoire  de 
M.  Chabert  dans  les  instructions  vétérinaires,  année  1791. 

Comme  il  n’est  pas  à ma  connaissance  qu’on  ait  fait  depuis 
aucune  observation  nouvelle  sur  cette  maladie,  je  crois  ne 
pouvoir  mieux  faire  que  de  rapporter  ici  ce  qu’il  en  a dit. 

La  fourbure  est  une  maladie  assez  commune  dans  les  che- 
vaux , moins  fréquente  et  moins  dangereuse  dans  les  bœufs  et 
les  moutons  : elle  est  absolument  particulière  aux  solipèdes  et 
aux  bisulces , tels  que  le  cheval , le  mulet , l’âne , le  cochon  , 
les  bêtes  à cornes,  les  bêtes  à laine  , la  chèvre , et  générale- 
ment tous  les  animaux  ruminans. 

Le  siège  de  la  fourbure  réside  dans  l’intérieur  du  sabot;  tous 
les  vaisseaux  qui  se  distribuent  dans  cette  partie  sont  très-en- 
gorgés , et  c’est  dans  cet  engorgement  qui  suscite  beaucoup  de 
douleur,  que  consiste  cette  maladie.  La  plus  grande  partie  des 
auteurs  qui  en  ont  parlé  l’ont  envisagée  comme  rhumatismale, 
attendu  que  les  chevaux  fourbus  pavaissent  éprouver  des  dou- 
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leurs  dans  les  muscles  des  lombes  et  dans  ceux  des  extrémités  j 
mais  cette  douleur',  qui  n’est  rien  moins  que  démontrée,  ne 
serait,  si  elle  existait,  que  secondaire  et  subséquente  à celle 
que  les  pieds  éprouvent  : la  preuve  de  cette  vérité  se  tire  de  la 
cessation  de  tous  les  accidens , lorsqu’on  a remédié  à ceux 
qui  affectent  les  parties  contenues  dans  le  sabot.  Cette  erreur 
a été  très-funeste  ; elle  a détourné  de  la  véritable  route  à sui- 
vre : on  a combattu  une  maladie  imaginaire,  et  on  a négligé 
d’attaquer  celle  qui  existait  réellement. 

>.  Des  symptômes  dans  le  cheval  et  dans  les  autres  solipèdes. 

Les  signesqui  annoncent  la  fourbure  diffèrent  suivant  le  degré 
du  mal  et  ses  progrès;  elle  est  accompagnée  de  lièvre,  ou  elle 
existe  sans  ce  syniptéme.  Dans  l’une  ott  dans  l’autre  de  ces  cir- 
constances, la  marche  de  l’animal  indique  son  existence  d’une 
manière  non  équivoque.  Si  la  fourbure  attaque  les  deux  extré- 
mités antérieures,  il  s’en  sert  lentement  et  avec  difliculté;  il 
allonge  une  des  jambes  en  avant , craint  de  poser  le  pied  sur  le 
terrain , évite  de  l’appuyer  sur  la  pince  , et  ce  n’est  que  peu-à- 
peu  et  avec  plus  ou  moins  de  difficulté , qu’elle  le  charge  du 
poids  qu’elle  est  obligée  de  supporter  pour  permettre  à l’autre 
jambe  de  devant  de  se  dégager  et  de  se  porter  à son  tour  en 
avant.  Le  jeu  des  extrémités  postérieures  est  d’autant  plus  con- 
traint , qu’elles  sont  plus  engagées  sous  le  corps , et  cet  avan- 
cement est  toujours  en  raison  du  poids  qu’elles  sont  nécessitées 
de  supporter.  Cette  surcharge  qu’elles  éprouvent  rend  leurs 
actions  pénibles  et  incertaines;  leur  équilibre  est  souvent  in- 
terrompu , et  l’on  observe  une  vacillation  plus  ou  moins  grande 
dans  la  croupe. 

Lorsque  la  fourbure  attaque  les  extrémités  postérieures , le 
poids  et  les  forces  sont  distribués  d’une  manière  diamétrale- 
ment opposée  : c’est  le  devant  qui  supporte  la  plus  grande 
partie  delà  masse;  les  jambes  intérieures  sont  inclinées  de  de- 
vant en  arrière  ; la  croupe  est  soulevée;  le  cou  et  la  tête  sont 
portés  en  contre-bas.  La  marche  dans  cette  position  est  encore 
plus  pénible  et  plus  difficile  que  celle  que  nous  venons  de  dé- 
crire. 

La  doulçur  des  pieds  malades  se  reconnaît , au  surplus , par 
la  chaleur  de  la  couronne , et  souvent  par  celle  du  sabot;  par 
l’engorgement  et  la  plénitude  excessive  des  vaisseaux  artériel* 
et  veineux  du  canon  ; par  la  force  du  battement  des  deux  ar- 
tères latérales  et  par  leur  dureté;  par  l’engorgement  plus  ou 
moins  considérable  des  tendons  et  de  leurs  gaines  ; enfin  par 
la  chaletir  plus  ou  moins  forte  de  ces  parties.  On  reconnaît  en- 
core la  douleur  qu’éprouvent  celles  renfermées  dans  le  sabot 
par  des  heurts  légers  , donnés  avec  le  manche  du  brochoir  sur 
quelques  parties  de  la  surface  de  cette  boite , ou  en  la  compri- 
mant^ ainsi  que  la  eolo}  avec  les  mors  des  tricoisaS)  1«  degrw 
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sensibilité  que  l’animal  témoigne  pendant  l’une  ou  l’autre 
de  CPS  actions,  inet  dans  le  cas  de  juger  de  l’étendue  et  de  la 
force  du  mal. 

L’animal  n’est  pas  toujours  fourbu  des  deux  pieds  de  devant 
ou  de  derrière;  il  ne  l’est  souvent  que  d’un  seul  , quelquefois 
de  trois,  et  enfin  des  quatre;  la  maladie  ne  les  affecte  pas  coqs- 
tamment  à la  même  époque,  mais  successivement. 

Plus  les  pieds  fourbus  sont  douloureusement  affectés,  plus 
la, fièvre  est  forte;  elle  n’existe  pas  lorsque  cette  douleur  est 
légère.  Les  signes  qui  l’accompagnent  sont  le  resserrement  de 
l’artère  maxillaire,  la  vitesse  et  la  dureté  du  pouls  , la  soif,  les 
sueurs  aux  flancs,  aux  ars  et  aux  épaules,  la  tristesse,  le  dé- 
goût, la  constipation. 

Lafourbure,  envisagée  relativement  à ses  effets  sur  les  parties 
qu’elle  affecte  essentiellement,  doit  être  regardée  comme  une 
véritable  fluxion  de  la  nature  de  celles  qu’on  appelle  chaudes 
et  inflammatoires  : comme  elles,  elle  se  termine  par  la  résolu- 
tion et  la  supjniration  , l’induration  ou  la  gangrène.  De  toutes 
ces  terminaisons,  et  l’expérience  ne  le  .prouve  que  trop,  la 
seule  qu’on  doive  tenter  de  produire  , c’est  la  première , les  au- 
tres terminaisons  ayant  toujours  des  suites  funestes. 

Cette  fluxion  occupe  toutes  les  jiarties  contenues  dans  le  sa- 
bot; tous  les  vaisseaux  renfermés  dans  cette  boîte,  et  tous  ceux 
qui  se  distribuent  dans  la  substance,  ceux  qui  abreuvent  l’o» 
du  pied  , les  feuillets,  les  aponévroses,  la  sole  de  chair,  etc., 
sont  plus  ou  moins  gorgés  par  le  sang  qui  y abonde  avec  la  plus 
grande  impétuosité;  l’addition  de  ce  fluide  gêne  et  comprime 
les  parties  contenues;  cette  compression  est  plus  douloureuse 
et  plus  dangereuse  sur  les  parties  qui  lui  résistent  que  sur  celles 
qui  ne  lui  résistent  pas:  aussi  voyons-nous  que  le  corps  pyra- 
midal, qui  sert  de  coussin  à la  partie  postérieure  de  l’os  du  pied 
et  au  talon , éprouve  rarement  les  effets  sinistres  de  cette  ma- 
ladie , par  la  raison  que  ce  corps  souple  et  flexible  se  prête  fa- 
cilement à l’expansion  des  vaisseaux  qui  le  pénètrent.  C’est 
donc  dans  la  partie  du  pied  qui  pré|enie  le  plus  d’obstacles  à 
l’expansion  des  vaisseaux  que  réside  presque  tout  le  mal,  et 
qu’il  fait  les  progrès  les  tdus  funestes  lorsqu’on  lui  laisse  le 
temps  d’agir;  l’ongle  perd  sa  forme  naturelle  , il  se  prolonge 
en  pince;  les  quartiers  se  resserrent  ; la  couronne  rentre  et  se 
creuse;  le  sabot  est  ceint  et  entouré  d’une  infinité  de  cordons; 
tout  le  suc  nourricier  est  détourné  sur  les  talons;  l’os  du  pied, 
_ d’incliné  qu’il  était , se  rapproche  de  la  verticale  par  sa  parti© 
antérieure  et  supérieure  , (le  manière  que  toutes  les  précautions 
prises  par  la  nature  pour  sauver  la  sole  charnue  de  la  pression 
et  du  contact  de  ce  corps  dur  sont  inutiles  ; cette  partie  , con- 
tinuellement et  douloureusement  contuse  par  la  partie  infé- 
rieure et  tranchante  de  ce  même  os,  s’engorge,  s’enflamme, 
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■suppure  et  se  détruit;  tandis  que  la  sole  de  corne,  desséchée  par 
le  défaut  de  nourriture  qu’elle  recevait  de  la  première,  se  vousse 
en  dehors  dans  un  ou  dans  plusieurs  points  de  son  étendue  , 
et  notamment  en  deçà  de  la  pointe  de  la  fourchette  : c’est  cetta 
voussure  dans  la  partie  antérieure  de  la  sole  qu’on  appelle  crois- 
sant. Tous  les  feuillets  de  la  paroi  intérieure  du  sabot,  ainsi 
que  ceux  qui  coiffent  l’os  dont  nous  venons  de  parler,  offrent 
H peine  quelques  vestiges  de  leur  organisation , la  configuration 
en  est  totalement  changée  ; ceux  de  la  paroi  du  sabot  sur-tout 
acquièrent  une  épaisseur  qui  double,  triple  et  quadruple  même 
celle  de  cette  boite  ; ceux  appartenant!  à l’os  du  pied  se  dessè- 
chent par  le  défaut  de  sucs  ; ils  sont  durs,  compactes  et  retirés 
sur  eux-mêmes,  de  façon  qu’ils  laissent  entre  eux  du  vide,  et 
qu’ils  ne  s’engrènent  plus  exactement,  comme  par  le  passé, 
les  uns  dans  les  autres  : aussi  l’ongle  paraît-il  vide  quand  il  est 
heurté,  et  ne  rend-il  qu’un  son  creux;  l’os  se  carie,  devient 
vermoulu;  il  se  ramollit,  et  tous  ces  effets  successifs , qui  ont 
exigé  de  la  part  de  l’animal  une  action  forcée  lors  des  légers 
mouvemens  c[u’il  a pu  faire  , entraînent  nécessairement  une. 
multitude  d’altérations  dans  les  articulations,  comme  des  épar- 
vins,  des  courbes,  des  osselets,  des  formes,  des  ankylosés 
fausses  ou  vraies , dues  peut-être  encore  aux  causes  prochaines 
de  la  fourbure  même;  et  c’est  alors  que  l’atrophie,  le  ma- 
rasme conduisent  promptement  le  malade  à la  mort. 

11  arrive  quelquefois , mais  ce  cas  est  rare , que  les  feuillets 
de  toutes  les  parties  molles  du  pied  se  gangrènent  : alors  le 
sabot  se  détache  et  tombe.  Si  la  fourbure  n’affecte  qu’un  seul 
pied , on  peut  remédier  à cet  accident  ; mais  s’il  y a plusieurs 
pieds  affectés  , l’animal  est  sans  ressource. 

J)es  symptômes  dans  les  bêtes  à corne  et  à laine.  Les  signes 
de  cette  maladie  dans  les  bêtes  à corne  et  à laine  sont  la  lassi- 
tude, la  raideur  des  membres , la  chaleur  excessive  des  parties 
extérieures,  la  rougeur  de  la  conjonctive,  la  bouffissure  des 
paupières,  dont  l’inférieure  est  assez  épaisse  pour  couvrir  la 
cornée  luçide  et  fermer  l’œil  ; la  fièvre,  le  dégoût , la  tristesse, 
le  battement  des  flancs , les  plaintes  que  pousse  l’animal , les 
ardeurs  d’urine , la  constipation , l’engorgement  des  ars , la  ^ 
constance  avec  laquelle  la  bête  reste  couchée  , l’impossibilité 
où  l’on  est  de  la  faire  relever,  et , lorsqu’elle  est  debout , la  dif- 
ficulté avec  laquelle  elle  marche , enfin  la  vitesse  et  la  dureté 
du  pouls.  Dans  les  moutons,  l’humour  sébacée  des  cavités  natu- 
relles est  très-glutineuse  , et  fortement  adhérente  à la  peau. 

Des  causes.  Les  causes  de  cette  maladie  dans  le  cheval , le 
mulet- et  l’àne,  sont  le  séjour  dans  des  habitations  humides  , 
l’interruption  de  l’insensible  transpiration , la  suppression  ou 
l’arrêt  subit  d’une  sueur  plus  ou  moins  abondante,  de  trop 
grandes  évacuations  de#ang,  la  pléthore,  l’épaisissement  des  11- 
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queurs  , leur  àcrcté,  des  dispositions  héréditaires,  et  des  ma- 
ladies précédentes.  Aussi  voyons-nous  qu’un  exercice  outré , 
un  refroidissement  subit,  l’extinction  d’une  soif  ardente  par 
l’eau  froide,  l’excès  de  repos,  des  saignées  trop  copieuses  et 
répétées,  une  nourriture  trop  abondante,  dos  alimens  trop 
échauffans,  trop  nourrissans  , en  sont  les  sources  les  plus  or- 
dinaires; et  nous  pouvons  encore  ajouter  que  de  vives  douleurs, 
des  opérations  graves  et  cruelles,  une  ferrure  trop  juste,  des 
pieds  trop  profondément  parés  ou  chauffés , des  lames  brochées 
trop  près  du  vif,  des  fers  sans  ajusture,  et  portant  sur  une  sole 
trop  mince , trop  étendue,  viciée  dans  sa  structure  et  son  orga- 
nisation , quelques  heures  de  marche  sur  un  terrain  dur  ét 
après  une  ferrure  mal  appliquée,  occasionnent  quelquefois 
cette  maladie. 

Dans  les  bétes  à cornes  et  dans  les  moutons,  elle  est  presque 
toujours  la  suite  d’une  marche  trop  longue  sur  des  terrains 
durs  et  sur-tout  dans  des  temps  de  sécheresse;  on  observe  en- 
core que  les  circonstances  qui  s’opposent  à ce  que  les  bêtes  à 
cornes  ne  se  couchent,  occasionnent  en  très-peu  de  temps  la 
fourbure. 

Méthode  curative.  Rendre  au  sang  sa  fluidité,  rétablir  les 
excrétions  et  les  sécrétions  interceptées,  débarrasser  les  par- 
ties déclives  de  l’humeur  qui  les  opprime  , la  corriger,  émous- 
ser son  action  et  l’évacuer,  sont  les  effets  à opérer  et  les  seuls 
capables  de  mettre  fin  à la  maladie  dont  il  s’agit. 

Traitement  interne  dans  le  cheval.  Ladburbure  a-  t-elle  pour 
cause  la  raréfraction  des  liqueurs , des  saignées  copieuses  et 
brusquées  dès  le  principe  du  mal  opéreront  avec  efficacité  , 
ainsi  que  les  salins  étendus  dans  des  décoctions  de  plantes  aci- 
des , n°.  I ; si  le  mal  est  plus  ancien , et  si  la  condcitsation,  qui 
est  une  suite  de  la  raréfraction  , s’est  emparée  des  liqueurs , les- 
saignées  doivent  être  partielles , et  les  salins  étendus  dans  des 
infusions  sudorifiques , n°.  2;  et  si  la  condensation  est  extrême, 
les  salins  primitifs  du  genre  des  alcalis , étendus  dans  des  infu- 
sions appropriées , n“.  3,  seront  les  seuls  à employer. 

Les  sudorifiques  actifs  , n“.  3 , n’opéreront  pas  avec  moins 
de  succès  dans  les  fourbures  dont  la  cause  est  due  à l’arrêt  subit 
de  la  transpiration  ; mais  dans  fous  ces  cas  on  ne  doit  point 
omettre  que  les  délayans  , n».  1 , sont  les  véhicules  naturels  de 
ces  substances  actives , et  que  c’est  ici  une  des  circonstances 
qui  exigent  le  plus  cette  combinaison  : aussi  ce  breuvage  su- 
dorifique doit-il  être  suivi  de  l’administration  de  trois  ou 
quatre  autres  breuvages  délayans. 

La  fourbure  qui  provient  d’un  repos  constant  exige  des  su- 
dorifiques moins  actifs  ; le  sel  ammoniac  étendu  dans  des  eaux 
martiales , u°.  4 , agira  avec  efficacité , si  son  usage  est  suivi  da 
«elui  des  purgatifs , n“.  8, 
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Celle  qui  a pour  cause  l’excès  d’un  aliment  échaufTant  n’ad- 
jnet  pas  la  saignée  ; si  le  ventricule  se  trouve  encore  surchargé  , 
alors  U faut  iivoir  recours  aux  suppositoires  irritans,  n°.  i3, 
aux  lavemens  émolliens,  n».  i3  , et  aux  purgatifs,  n®.  i r,  qu’on 
multiplie  plus  ou  moins  suivant  qu’ils  agissent  avec  plus  on 
moins  d’eliicacité;  aux  boissons  et  aux  breuvages  d’infusion  da 
sauge  et  d’absinthe , n®.  5 ; et  lorsque  les  alimens  ont  franchi 
le  pylore , la  saignée  peut  être  employée  : mais  son  effet  doit 
être  suivi  d’un  purgatif  ininoratif , u".  9 , ou  actif,  n“.  8 , sui- 
vant le  tempérament,  l’àge  et  les  circonstances. 

11  est  queupiefois  des  fourbures  spontanées , alors  on  ne  peut 
fcn  accuser  que  le  développement  de  l’humeur  qui  surchargeait 
la  masse  j il  faut  remonter  à la  source  et  les  attaquer  par  les 
évacuans,  ii".  8,  qu’on  administre  subitement  en  breuvages  et 
en  lavemens  , 11°.  1 1 ; et  si  l’on  craint  la  redondance  du  sang  et 
des  humeurs,  on  lait  précéder  ces  médicameus  de  la  saignée  et 
des  délayans,  n”.  6 ; si  ce  développement  est  un  peu  ancien, 
il  faut  prescrire  la  saignée,  chercher  à mater  l’effervescence  des 
humeurs  par  les  délayons  nitreux,  n“.  6,  et  se  hâter  de  les  éva- 
cuer par  des  lavemens  laxatifs,  n®“.  10  et  1 1 , que  l’on  donnera 
alternativement. 

11  est  des  fourbures  qui  ne  reconnaissent  pour  cause  que  la 
douleur  des  pieds  : en  ce  cas , les  premiers  soins  doivent  être 
dopnés  à la  partie  malade  ; il  faut  se  hâter  d’enlever  le  fer, 
d’examiner  les  parties  souffrantes  j souvent  il  sulKt  de  défendre 
certaines  portions  de  la  sole , des  talons  , etc. , de  la  compres- 
sion douloureuse  qu’elles  éprouvent.  Ces  premiers  secours  don- 
nés , on  aura  recours  â la  saignée  , aux  boissons,  n®.  i.| , aux 
breuvages,  n®.  7,  et  aux  lavemens  nltrés  et  camphrés,  n".  12. 

11  en  e^t  d’autres  enfin  qui  ont  pour  cause  des  accidens  ou 
des  douleurs  excessives  dans  d’autres  parties  extérieures  du 
corps,  quelquefois  très-éloignées  des  pieds  et  même  des  ex- 
trémités. Ces  sortes  de  fourbures  exigent  des  saignées  très-co- 

f lieuses , les  breuvages  tempérans , les  lavemens  émolliens  , 
es  onctions  de  substances  adoucissantes  et  calmantes,  telles 
que  l’onguent  populéum , le  baume  tranquille , les  douches 
émollientes , les  cataplasmes  anodins , etc. , placés  directe- 
ment sur  le  siège  de  la  douleur. 

Traitement  externe  daJis  le  cheval.  Outre  le  traitement  in- 
térieur , la  fourbure  en  exige  un  local  non  moins  important , 
dont  la  méthode  porte  sur  l’état  actuel  des  parties  malades. 

Le  mal  n’a-t-;l  pas  encore  défiguré  les  sabots  , les  couronnes 
sont-elles  peu  chaudes , les  vaisseaux  latéraux  des  canons  et 
des  pâturons  peu  gorgés,  et  la  douleur  des  pieds  peu  forte  , il 
faut  conduire  sur-le-champ  et  très-souvent  l'animal  à l’eau, 
si  l’on  est  à la  portée  d’une  rivière , ou  l’on  bassine  et  l’on 
douche , et  ce  qui  vaut  encore  mieux , ou,  fait  tremper  les  ex*; 
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trémités  malades  dans  l’eau  fraîche  -vinaigrée  et  aiguisée  d’une 
certaine  quantité  de  sel  ammoniac  , n®.  i6  j on  acidulé  par  un 
acide  concentré  quelconque  , n®.  17;  on  retire  la  partie,  après 
l’avoir  laissée  séjourner  pendant  une  heure  et  demie  ou  deux 
heures;  un  remplit  l’intérieur  ou  le  dessous  du  pied,  dès  qü’il 
est  sec , de  plumasseaux  imbibés  d’huile  de  laurier  très-chaude, 
et  l’on  enveloppe  la  couronne,  les  talons  et  le  sabot  par  la 
moyen  d’un  cataplasme  défensif,  n”.  i5  : ces  différons  panse- 
mens  doivent  être  renouvelés  trois  ou  quatre  fois  par  jour.  Un» 
attention  bien  importante  qu’il  faut  avoir  est  de  ne  pas  perdre 
un  instant  dans  leur  emploi , et  de  faire  marcher  de  front  le 
traitement  intérieur  qu’exige  l’animal  malade  , et  le  traite- 
tement  local  que  reqtiièrent  les  pieds. 

Ces  deux  parties  sont-elles  plus  affectées,  les  couronnes  sont- 
elles  plus  douloureuses,  scarifiez  verticalement  et  profondé- 
ment la  couronne  dans  toute  son  étendue,  sans  craindre  d’at- 
taquer même  les  cartilages  ; l’expérience  a montré  que  ces  in- 
cisions , dirigées  suivant  l’axe  du  membre  , n’étaient  point 
dangereuses;  tenez  ensuite  les  pieds saignans dans  l’eau  fraîche, 
ou  dans  l’eau  acidulée  et  ammoniacalisée  , n®.  16;  le  sang  ar- 
rêté, retirez-les  du  bain,  et  procédez  au  pansement  ci-devant 
prescrit. 

Le  mal  a-t-il  fait  encore  plus  de  progrès  , et  la  rupture  de» 
•vaisseaux  des  feuillets  est-elle  annoncée  par  le  gonflement  et 
la  laxité  de  la  couronne , par  la  vivacité  des  douleurs  et  par 
l’appui  sur  Iqb  talons,  la  dessolure  et  l’action  de  parer  seule- 
ment la  sole  de  corne  seraient  très-dangereuses  : elles  aide- 
raient l’écartement  de  l’os  du  pied.  Il  faut,  au  conti-aire  , lais- 
ser à cette  partie  toute  la  force  qui  lui  a été  départie  , mais  se 
hâter  de  faire  brèche  à la  paroi,  et  d’extirper  la  partie  anté- 
rienredu  sabot,  àcompterdela  couronne  à la  sole  sur  une  sur- 
face de  detitc  bons  travers  de  doigt.  Cette  opération  faite , on 
laisse  saigner  copieusement  la  partie  dans  le  pédiluve , n®.  17  ; 
on  la  retire  et  on  la  panse  comme  il  a été  indiqué , en  obser- 
vant de  remplir  la  cavité  résultant  de  l’extirpation  de  la  paroi 
de  plumasseaux  imbibés  d’essence  de  térébenthine. 

On  comprend  que  si  le  mal  a fait  plus  de  progrès  , que  si 
l’os  du  pied  est  carié  , vermoulu  , etc.  ,.etc. , il  y a une  grande 
témérité  à entreprendre  la  cure  de  tels  maux , et  qu’une  telle 
entreprise  est  une  preuve  signalée  d’impéritie. 

Nous  observerons  cependant  qu’il  est  desfourbures  anciennes, 
pour  la  guérison  desquelles  l’art  n’agit  pas  sans  succès  ; mais 
il  est  aisé  de  sentir  que  les  parties  renfermées  dans  le  sabot  ne 
«ont  que  gênées  et  plus  ou  moins  douloureusement  compri- 
mées ; elles  ne  sont  accompagnées  ni  de  fièvre,  ni  d’inflam- 
mation soit  générale  , soit  partielle.  Alors  la  maladie  doit 
4tre  regardée  comme'  chronique  ; il  faut  la  rendre  aiguë,  et 
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c’est  à quoi  il  est  aisé  de  parvenir.  Pour  cet  effet,  on  frictionné 
matin  et  soir  les  extrémités  malades  avec  l’essence  de  térében- 
tdiine,  à compter  de  la  partie  supérieure  du  canon  jusqu’à  la 
couronne;  on  réitère  ces  frictions  le  lendemain  et  même  le 
surlendemain.  L’inflammation  et  l’irritation  qu’elles  suscitent 
opèrent  souvent  et  en  très-peu  de  temps  la  résolution  du  sang 
et  des  humeurs  qui  gênaient  et  comprimaient  les  parties  con- 
tenues dans  le  sabot;  elles  exigent  au  surplus  la  promenade 
pendant  la  durée  de  l’action  de  l’essence  de  térébenthine,  et 
n’excluent  point  les  fontes  d’huile  de  laurier  sous  la  sole  , ili' 
les  cataplasmes  défensifs , n“.  i5. 

Traitement  des  bêtes  à cornes  et  à laine.  La  fourbure  qui 
affecte  les  bêtes  à cornes  et  les  bêtes  à laine,  est  moins  dan- 
gereuse et  plus  facile  à guérir  que  celle  qui  attaque  le  cheval , 
par  la  raison  que  les  sabots  du  même  pied  n’étant  jamais  aussi 
grièvement  attaqués  l’un  que  l’autre , l’animal  trouve  toujours 
dans  le  sabot  le  moins  malade  les  moyens  de  ménager  la  sen- 
sibilité de  celui  qui  l’est  le  plus  ; au  reste , le  traitement  de 
la  fourbure  pour  ces  sortes  d’animaux  est  moins  compliqué 
que  celui  prescrit  pour  le  cheval  : des  breuvages  délayans  , 
n".  7;  des  lavemens  de  la  même  nature  , n».  12  ; des  saignées 
à la  jugulaire  , lorsqu’elles  sont  indiquées  par  la  chaleur,  par 
l’inflammation  et  par  la  dureté  du  pouls;  des  scarifleations  sur  { 

les  côtés  extérieurs  des  couronnes;  des  cataplasmes  défensifs ^ •; 

n°.  i5  , et  le  repos , guérissent  aisément  la  maladie.  ; 

On  observe  cependant  une  différence  essentielle  entre  les 
effets  de  cette  maladie  dans  ses  différentes  espèces  ; ses  progrès 
dans  les  ruminans  opèrent  plutôt  la  chute  du  sabot  qu’ils  ne 
dérangent  sa  contexture  : tandis  que  dans  le  cheval , le  mulet 
et  l’âne , la  chute  de  cette  botte  est  aussi  rare  que  l’altération 
de  sa  configuration  est  fréquente.  Quoi  qu’il  en  soit , la  chute 
de  cette  partie  n’est  point  mortelle  dans  les  uns  ni  dans  les 
autres  ; elle  est  seulement  moins  lang-temps  à se  régénérer 
dans  les  ruminans  qu’elle  ne  l’est  dans  les  solipèdes.  Pour  par- 
venir à la  régénération  de  ce  corps,  il  faut  chercher  à conso- 
lider les  feuillets  qui  coiffent  l’os  du  pied  avec  des  plumasseaux 
imbibés  d’essence  de  térébenthine , et  à entretenir  la  souplesse 
du  bourrelet  coronaire  et  de  la  peau  de  la  couronne  , d’où  doit 
naître  la  nouvelle  production. 

Kous  observerons  encore  qu’il  est  toujours  plus  avantageux  1 

d’opérer  cette  chute  par  les  instrumeus  tranebans  lorsqu’il  est 
impossible  de  conserver  le  sabot  , que  d’attendre  que  la  na- 
ture s’en  débarrasse  elle-même  , par  la  raison  que  la  matière 
.qui  la  détache  , altère  toujours  plus  ou  moins  les  feuillets  ap-  15 

parténant  .à  l’os  du  pied.  i 

Soins  et  régime.  Quelles  que  soient  au  surplus  les  causes  de 
.la  fourbure,  quels  qu’ea  soient  les  effets  et  l’espèce  d’animap 
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qu’elle  attaque  , la  diète  ne  saurait  être  trop  séirère  ; on  ne 
doit  permettre  aux  animaux  malades  que  l’eau  blanche,  n".  14. 
La  nourriture  solide  ne  doit  être  permise  que  lorsque  les  pro- 
grès du  mal  sont  arrêtés;  et  si  la  maladie  avait  nour  cause  le 
développement  des  humeurs  et  la  saburre  dans  tes  premières 
voies  , la  nourriture  ne  pourra  être  salutaire  qu’après  que  l’a- 
nimal aura  été  préalablement  purgé. 

Dans  tous  les  cas,  la  promenade  au  pas  et  en  main  n’est 
salutaire  qu 'autant  que  la  fourbure  n’a  pas  dérangé  l’os  du 
pied  ; le  mouvement  qu’elle  communique  aux  liqueurs  en 

firévient  la  stagnation  dans  les  parties  déclives  et  en  facilite 
a résolution. 

Formules  médicinales.  Breuvages.  N°.  1.  Prenez  feuilles 
d’oseille,  quatre  poignées;  de  chicorée  sauvage,  deux  poi- 
gnées; faites  bouillir  dans  2 pintes  d’eau;  retirez  du  feu  lors- 
que l’oseille  sera  cuite , coulez  ; faites  fondre  sel  commun  ^ 
4 onces,  et  donnez-en  deux  doses  à une  heure  d’intervalle. 

No.  2.  Prenez  racine  de  bardane  , 4 onces;  alcali  fixe  , une 
once;  fûtes  bouillir  pendant  un  quart  d’heure  dans  2 pintes 
d’eau  ; retirez  du  feu  ; ajoutez  racine  d’angélique  et  de  valériane 
sauvage  , de  chacune  2 onces;  fleurs  de  sureau,  une  poignée  ; 
laissez  infuser  deux  heures  ; coulez  et  faites-y  fondre,  au  mo- 
ment de  donner  le  breuvage , sel  ammoniac,  2 onces. 

N“.  3.  Prenez  alcali  volatil  fluor,  un  gros;  essence  de  téré- 
benthine, 2 gros;  mêlez  et  agitez  dans  une  petite  fiole  ; ajoutez 
ce  mélange  au  breuvage  , n“.  2 , et  donnez-le  sur-le-champ. 

K°.  4- Prenez  racine  de  gentiane , de  rhubarbe,  de  chaque 
4 gros  ; boule  de  mars,  2 gros;  faites  bouillir  ces  substances 
étant  concassées  dans  3 chopines  d’eau  pendant  douze  ou  quinze 
minutes;  retirez  du  feu  , laissez  infuser  deux  heures;  coulez 
et  ajoutez  sel  ammoniac,  2 onces. 

N°.  5.  Prenez  sel  d’epsom , 4 onces;  faites  bouillir  un  quart 
d’heure  dans  2 pintes  d’eau;  retirez  du  feu;  ajoutez  feuilles  de 
sauge,  sommités  d’absinthe,  de  chaque  deux  poignées  ; lais- 
sez infuser  pendant  une  heure  ; coulez  et  donnez. 

N°.  6.  Prenez  vipérine , bourrache,  mercuriale,  pariétaire, 
chicorée  sauvage,  de  chaque  une  poignée;  sel  de  nitre,  une 
once  et  demie;  jetez  dans  eau  bouillante , 3 pintes  ; laissez  in- 
fuser une  heure  ; coulez  et  donnez. 

7.  Prenez  breuvage , n».  6 , une  pinte  ; camphre , 4 gfos  ; 
eau  de  rabel , 2 gros  ; faites  dissoudre  le  camphre  dans  l’eau  de 
rabel,  ajoutez  au  breuvage. 

N»,  8.  Prenez  breuvage  , n“.  6 , une  pinte;  ajoutez  aloès  en 
poudre  , une  once  ; vinaigre  tartarisé  , 4 onces  ; faites  un  peu 
chauffer  ; remuez  de  temps  en  temps , jusqu’à  ce  que  ces  subs- 
tances soient  mêlées  et  dissoutes. 

N».  9.  Prenez  breuvage,  n".  6 , a pintes;  ajoutez  vinaigre 
Tome  VI.  3y 
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tartarisé , 8 onces  ; aloès  , 2 gros  ; mêlez  et  faites  dissoudre 
comme  ci-dessus. 

Lavemens.  N“.  lO.  Prenez  décoction  du  n<>.  6,3  chopLnes  ; 
ajoutez  tartre  stibié , i gros  ; faites  dissoudre  à chaud , et  don- 
nez pour  un  lavement , après  avoir  vidé  l’animal. 

K°.  11.  Prenez  lavement  ci-dessus;  ajoutez  aloès,  2 gros; 
miel,  4 onces  ; faites  dissoudre  à chaud,  et  donnez  comme  ci- 
dessus. 

N°.  12.  Prenez  breuvage,  n®.  7 , etdonnez  pour  un  lavement. 

Suppositoires. i3.  Prenez  savon,  2 onces;  aloèsen poudre, 
une  once  ; triturez  et  mêlez  bien  le  tout  dans  un  mortier  de 
marbre  ; malaxez  entre  les  mains , et  faites  un  rouleau  que 
vous  introduirez  dans  le  fondement. 

Boisson.  N“.  14.  Prenez  eau  commune  , un  seau  ; blanchis- 
aez-la  avec  de  la  farine  de  seigle;  faites-y  fondre  sel  de  uitre, 
une  once. 

Cataplasmes.  N®.  i5.  Prenez  suie  de  cheminée  bien  cuite  et 
passée  au  tamis,  une  livre;  liez-la  avec  suffisante  quantité  de 
vinaigre  le  plus  fort  possible.  Ces  cataplasmes  doivent  être  re- 
nouvelés ou  humectés  avec  du  vinaigre  toutes  les  quatre  heures. 

Bains  défensifs.  N°.  16.  Prenez  sel  ammoniac,  2 onces  ; vi- 
naigre de  Saturne , 4 onces  ; eau  de  puits , la  plus  froide  pos- 
sible , un  seau  ; faites  tremper  la  partie  malade  pendant  une 
heure. 

Ce  bain  peut  servir  plusieurs  fois,  si  on  a l’attention  de  ne 
s’eu  servir  qu’après  l’avoir  fait  refroidir  dans  l’eau  de  puits , 
où  ^ur  cet  effet  on  plonge  le  vase. 

17.  Prenez  eau  de  puits,  un  seau;  ajoutez  acide  vitriolique 
4 onces , et  faites  tremper  la  partie  comme  ci-dessus.  (Tzs.) 

POCB.CADEL.  On  donne  ce  nom  , dans  le  midi  de  la 
France , aux  ceps  de  vigne  auxquels  on  n’a  laissé  que  deux 
montons  à la  taille.  Voyez  Vigne.  (B.) 

FOURCAL.  Sorte  d’araire  dont  on  fait  usage  pour  les  terres 
légères  dans  plusieurs  des  départemens  méridionaux  de  la 
France. 

Ce  qui  distingue  cette  charrue , c’est  qu’elle  est  traînée  par  un 
seul  cheval  attelé  dans  un  brancard , dont  les  bras  sont  très- 
courbés.  Ces  bras  s’insèrent  dans  une  forte  pince  qu’on  nomme 
la  cambette,  à laquelle  est  aussi  fixée,  parle  moyen  de  deux 
liens  de  fer,  la  pièce  principale , c’est-à-dire  le  dental^  qui  porta 
une  oreille  sur  chaque  côté.  Ces  liens  de  fer  s’appellent  ten- 
diileseX  sont  assujettis  par  deux  chevilles  de  bois  nommées  tes- 
cotes.  Une  troisième  cheville  plus  longue,  le  tescou , accom- 
pagne et  assujettit  par  derrière  le  manche  du  soc.  L’arrière- 
train  consiste  en  un  manche  qu’on  fait  plus  ou  moins  courba 
ou  crochu.  On  le  nomme  Vestibe,  A son  extrémité  , et  par 
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«ne  entaille  ou  arrête,  «ont  attachée*  deux  corde*  servant  de 
guide. 

C’est  pour  donner  la  dernière  façon  aux  terres  destinées  à 
être  semées  en  céréales  et  sous  raies  qu’on  emploie  le  fourcat. 

Il  ne  pénètre  que  de  5 à 6 centimètres  en  terre  ; aussi  en  douze 
heures  de  travail  peut-on  retourner  par  son  moyen  60  ares  de 
terre  légère.  Voyez  Charrue.  (B.) 

FOURCAL.  Nom  d’un  rateau  de  fer  dans  le  Médoc. 

FOURCHE.  Instrument  de  bois  ou  de  fer  ayant  deux  ou 
trois  branches  pointues , plus  ou  moins  longues  et  écartées, 
surmontées  d’un  manche  arrondi,  dont  la  longueur  est  ordi- 
nairement de  4 à ^ pieds.  Cet  instrument  sert  à remuer  les 
foins , les  pailles , les  fumiers , les  herbes  sèches  qu’on  veut 
enlever  des  champs , etc.  Il  sert  à diviser  et  émietter  la  terre , 
à l’épurer  des  racines  traçantes , à en  arracher  les  racines  escu- 
lentes  ; il  est  encore  employé  à beaucoup  d’autres  usages.  C’est 

Soiir  ainsi  dire  un  troisième  bras  que  l’Iiomme  ajoute  au  bout 
es  siens , pour  pouvoir  manier  plus  aisément  et  en  plus  grande 
quantité  beaucoup  de  choses  dangereuses  ou  désagréables  à 
toucher. 

Les  fourches  en  bols  sont  d’une  seule  pièce.  Si  elles  sont  des- 
tinées à remuer  la  paille  entière , leurs  branches , au  nombre  de 
deux,  doivent  être  plus  espacées  ; si  c’est  pour  la  paille  brisée, 
elles  le  seront  moins.  Les  branches  de  ces  sortes  dé  fourches 
sont  ordinairement  courbées  dans  leur  milieu.  Il  y a des  four- 
ches en  bois  à branches  plus  longues  et  droites  ; elles  servent  à 
retourner  la  paille  battue , sans  en  mêler  les  brins. 

Dans  les  fourches  en  fer  les  branches  ont  très-peu  de  cour- 
bure , et  sont  en  général  plus  courtes  et  plus  minces  que  celles 
en  bois.  La  fourche  proprement  dite  , et  qui  est  en  fer , est 
composée  d’une  douille  et  de  deux  ou  trois  fourchons  un  peu 
recourbés  en  dedans.  La  douille  reçoit  le  niaiiche  , qui  doit 
être  d’une  grosseur  proportionnée  à la  longueur  et  à la  pe- 
santeur des  fourchons.  Il  est  à-peu-près  perpendiculaire  aux 
branches  dans  la  plupart  des  fourches  ; mais  il  y en  a où  il 
forme  avec  les  branches  un  angle  plus  ou  moins  obtus.  Ces 
dernières  fourches  sont  particulièrement  destinées  à enlevé: 
le  fumier.  (D.) 

Par-tout  les  fourches  de  bols  sont  le  produit  du  hasard  , et 
le  plus  souvent  l’objet  d’un  délit.  Les  industrieux  habitans 
de  Sauves  ont  su  en  faire  le  but  d’une  culture  et  d’un  com- 
merce important , ainsi  qu’on  peut  le  voir  dans  les  Mémoires 
d’Astruc  sur  le  ci-devant  Languedoc,  et  dans  ceux  de  la 
Société  d’agriculture  du  département  de  la  Seine,  tome  VIIL 
Pour  cela  ils  dirigent  pendant  cinq  à six  ans  dé  jeunes  brins 
de  micocoulier  de  manière  à ce  qu’il  y .ait  trois  branches 
égales  et  légèrement  recourbées.  Pourquoi  ne  procédeiuit-oit 
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pas  de  même  dans  le  reste  de  la  France  ? L’espèce  d’arbre  qui  ^ 
dans  les  départemens  du  milieu  et  du  nord , est  le  plus  propre  à 
cet  objet , c’est-à-dire  le  frêne , croît  plus  rapidement , se  fourche 
plus  facilement  que  le  micocoulier.  Il  suffit  de  supprimer  le 
bouton  supérieur  d’un  brin  d’un  ou  de  deux  ans  pour  y déter- 
miner la  formation  de  deux  branches.  La  quatrième  année  , 
la  fourche  est  en  état  d’être  coupée. 

Les  habitans  de  Sauves  laissent  des  fourches  de  tout  âge  sur 
les  souches.  C’est  une  mauvaise  méthode , en  ce  qu’elles  s» 
nuisent  réciproquement  dans  leur  croissance.  La  bonne,  celle 
qui  est  donnée  par  l’observation , c’est  de  couper  tous  les  quatre 
ou  cinq  ans  la  totalité  des  brins  crus  sur  une  souche,  et  de  ne 
laisser  que  les  plus  beaux  des  bourgeons , qu’elle  repousse  plus 
ou  moins,  selon  la  vigueur  de  la  souche  ; car  les  faibles  nuisent 
aux  forts. 

Je  ne  crois  pas  qu’il  soit  ici  nécessaire  d’entrer  dans  de  plus 
grands  détails , tant  la  théorie  de  cette  fabrication  est  facile. 

Voyez  au  mot  Frêne. 

Sept  sortes  de  fourches  sont  figurées  PI.  3 de  la  Collection 
des  instrumens  d’agriculture,  par  Lasteyrie;  ouvrage  qui  de- 
vrait être  entre  les  mains  de  tous  les  cultivateurs  aisés.  (B.) 

FOURCHER.  Opération  qui  consiste  à rechercher  avec  une 
fourche  à deux,  trois  et  quatre  dents,  le  Chiendent  ( voyez 
ce  mot)  que  les  labours  ont  arraché,  pour  le  tirer  de  terre  et  le 
mettre  en  situation  d’être  enlevé  par  le  moyen  d’un  râteau. 

C’est  en  faisant  sauter  la  terre  en  l’air  qu’on  réussit  le  mieux 
dans  cette  opération,  que  tout  propriétaire  jaloux  de  la  pros- 
périté de  ses  cultures  ne  doit  pas  craindre  de  répéter  toutes  les 
fois  qu’il  est  nécessaire.  (B.) 

FOURCHET.  C’est  une  tumeur  douloureuse  et  inflamma- 
toire qui  affecte  la  partie  inférieure  des  pieds  des  moutons.  Cette 
maladie  est  particulière  à cette  espèce  d’animal , parce  qu’il  est 
le  seul  pourvu  d’un  organe  qui  en  soit  susceptible.  Cet  organe 
consiste  en  une  glande  où  poche  renfermée  dans  une  cavité 
ou  espèce  de  sinus  tortueux,  dont  l’entrée  est  infiniment  plus 
étroite  que  le  fond,  et  située  à la  naissance  de  la  division  des 

Îtaturons , des  couronnes  et  des  pieds.  Il  paraît  destiné  à l’éla- 
joration  et  à la  filtration  des  sucs  qui  entretiennent  cette  partie. 

Le  fourchet  est  encore  connu  sous  la  dénomination  de  cra- 
paud f de  crapaudeau  ou  empau-d’eau , de  mal-de-pied , etc. 
On  le  confond  souvent  avec  le  piétain  ou  la  pesogne  , qui 
est  l’ulcération  de  la  couronne  du  sabot. 

Il  n’attaque  quelqupfois  qu’une  ou  deux  extrémités , d’autres 
fois  il  affecte  toutes  les  quatre. 

La  tumeur  qui  constitue  cette  maladie  dégénère  en  abcès 
et  en  ulcère;  mie  occasionne  la  chute  du  sabot,  la  fièvre  , le 
dépérissement  et  la  mort. 
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Il  est  rare  qu’on  laisse  faire  à cette  maladie  autant  de  pro- 
grès : on  les  arrête  en  envoyant  à la  boucherie  l’animal  qui 
en  est  atteint;  mais  la  viande,  quoique  n’étant  pas  dangereuse, 
n’a  pas  à beaucoup  près  les  mêmes  qualités  que  ctnle  d’un 
animal  sain  ; elle  n’est  ni  tendre  ni  succulente. 

Le  fourchet  parait  affecter  de  préférence  lesanimaux  les  plus 
gras  et  les  plus  pesans.  11  se  manifeste  dans  toutes  les  saisons  , 
mais  le  plus  souvent  pendant  les  grandes  chaleurs,  rarement 
avant  la  tonte. 

Ce  qui  pourrait  faire  croire  cpi’il  est  dû  à la  chaleur  et  à la 
fatigue  qu’éprouvent  les  pieds  des  moutons , c’est  qu’en  général 
il  est  d’autant  plus  fréquent,  que  les  terrains  sur  lespuels  pâtu- 
rent les  troupeaux  sont  plus  durs,  plus  arides,  plus  secs  et  plus 
échauffés  par  le  soleil. 

On  distingue  trois  périodes  dans  cette  maladie  : la  première 
s’annonce  par  l’inflammation  de  toutes  les  parties  aJfléctées  , 
la  seconde  par  l’ulcération  de  ce  qui  avoisine  le  sinus  , et  la 
troisième  par  la  suppuration  de  ces  mêmes  parties  et  de  la  chair 
cannelée  , qui  unit  la  paroi  composant  le  sabot  à l’os  du  pied. 

Traitement.  Dans  le  premier  temps , il  faut  avoir  recours  à 
la  saignée  locale,  qui  consiste  en  quelques  scarifie ations  dans 
toute  l’épaisseur  de  la  peau  des  couronnes , et  aux  bains  d’eau 
de  rivière  ou. autre,  la  plus  pure  et  la  plus  fraîche  possible, 
dans  laquelle  on  laisse  l’animal  jusqu’aux  genoux  et  jusqu’aux 
jarrets  pendant  une  heure.  A la  sortie  dubain  , on  enveloppe 
le  pied  ou  les  pieds  malades  avec  de  la  suie  de  cbeminée , passée 
au  tamis  et  liée  avec  une  quantité  suffisante  de  vinaigre. 

Si  l’inflammation  est  plus  forte , on  saignera  encore  le  mou- 
ton à la  jugulaire.  On  lui  donnera  pour  breuvage  et  pour  lave- 
ment de  l’eau  légèrement  vinaigrée;  on  continuera  les  bains  et 
les  cataplasmes  jusqu’à  parfaite  guérison.  Elle  a ordinairement 
lieu  , le  mal  étant  pris  dans  sa  naissance , le  second  ou  le  troi- 
sième jour. 

Dans  le  second  temps,  il  faut  en  venir  nécessairement  à l’ex- 
tirpation des  parois  du  sinus  , ainsi  que  du  corps  glanduleux 
qui  l’entoure. 

Pour  cet  effet,  on  incisera  la  peau  sur  le  sinus,  suivant  le 
sens  de  la  division  des  sabots  ; on  séparera  celte  même  peau 
de  chaque  côté  des  parois  extérieures  de  ce  sinus;  on  les  tra- 
v'ersera  par  une  aiguille  enfilée  ; on  saisira  de  la  main  gauche 
les  extrémités  du  fil , on  agira  avec  le  scalpel , dont  la  main 
droite  sera  armée;  on  disséquera  le  corps  glanduleux,  et  on 
emploiera  l’une  et  l’autre  main  pour  l’enlever  et  l’extraire  avec 
le  sinus. 

L’opération  faite,  on  laissera  saigner  dans  un  seau  d’eaii 
fraîche  , pendant  cinq  ou  six  minutes  , la  partie  séparée.  On 
retirera  le  pied  de  l’eau  on  le  jmnsera  avec  des  plumasseaux 
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gradués , imbibés  d’eau-de-vie  ; on  enveloppera  tout  le  bas  de 
l’extrémité  de  plumasseaux  imbibés  d’eau  salée  et  vinaigrée  ; 
on  aura  soin  que  les  sabots  soient  séparés  par  quelques-uns 
de  ces  plumasseaux;  on  enveloppera  le  tout  d’un  linge , qu’on 
fixera  par  quelques  points  de  suture.  Cette  suture  vaut  infini- 
ment mieux  que'les  cerdes  et  autres  ligatures  dont  on  se  sert 
quelquefois  , et  qui  serrent  et  étranglent  la  partie , au  point 
de  donner  lieu  à la  gangrène  et  à la  mort. 

Les  pansemens  subséquens  seront  les  mêmes  que  ceux-ci.  Ils 
auront  lieu  tous  les  jours  et  le  malade  sera  bientôt  guéri. 

Dans  le  troisième  temps  enfin , il  faut , outre  l’opération  pré- 
cédente , procéder  à l’enlèvement  de  la  partie  du  sabot  ou  des 
sabots , qjii  se  trouve  détachée  de  l’os  du  pied. . 

Rien  n’est  plus  simple  que  cette  opération.  On  enlève  la  sole  ; 
la  partie  de  la  paroi  qui  est  désunie  est  très-visible  alors;  on 
fait  brèche  avec  le  bistouri  sur  cette  partie  ; on  agrandit  cette 
brèche , ayant  soin  de  ne  point  offenser  l’os  du  pied , -jusqu’à 
ce  qu’on  trouve  la  paroi  bien  saine  ; on  l’enlève  en  entier , si 
cela  est  nécessaire , parce  qu’il  est  de  fait  que  toute  partie  de 
l’ongle  une  fois  séparée  par  le  pus  ne  se  réunit  jamais.- 

L’opération  faite , on  laisse  saigner , et  on  panse  comme  dans 
le  cas  précédent.  Toutes  ces  opérations  qui , au  reste  , sont 
indispensables,  ne  sont  pas  difficiles.  II  n’y  a pas  de  berger 
intelligent  qui  ne  puisse  les  pratiquer  aussitôt  qu’il  les  aura 
vu  faire  une  fois.  D’ailleurs  il  est  facile  aux  uns  et  aux  autres 
de  s’exercer  d’avance  sur  les  pieds  des  moutons  qu’ils  pourront 
se  piocurer  à la  boucherie,  ou  sur  ceux  de  ces  animaux  que  la 
mort  leur  enlevera,  ce  qui  n’est  rien  moins  que  rare  lorsque  le 
troupeau  est  un  peu  nombreux.  . 

L’animal  qui  sera  affecté  du  fourchet  et  qui  aura  subi  une 
opération , doit  être  laissé  à la  bergerie , y être  nourri  sobre- 
ment et  abreuvé  d’eau  pure.  Il  est  sur-tout  indispensable  de 
lui  donner  au  plutôt  les  lavemens  et  les  breuvages  d’eau  tiède 
t vinaigrée  prescrits  plus  haut , et  même  de  les  multiplier,  dans 
la  journée  , pour  ceux  des  animaux  affectés  qui  paraîtraient 
éprouver  une  douleur  violente. 

Cette  méthode  de  traiter  la  maladie  du  fourchet  est  due 
à M.  Chabert.  ( Voyez  Instructions  vétérinaires  , année 
1793.  ) (Tes.) 


VIN  DO  TOME  SIXIÈME. 
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